
FeuilletFeuilletéé aux pommesaux pommes



ZUTATEN FZUTATEN FÜÜR 4 PERSONENR 4 PERSONEN
INGREDIENTS POUR 4 PERSONNESINGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

1 kg 1 kg ÄÄpfelpfel
�� 1kg de pommes1kg de pommes

Zitronensaft Zitronensaft 
�� Du jus de citronDu jus de citron

3 EL Rum3 EL Rum
�� 3 cuill3 cuillèères de rhumres de rhum

1 EL Zimt1 EL Zimt
�� 1 cuill1 cuillèère de cannellere de cannelle

70g Zucker70g Zucker
�� 70 g de sucre70 g de sucre

70g Butter70g Butter
�� 70g de beurre70g de beurre

100g Semmelbr100g Semmelbr ööselsel
�� 100 g de chapelure100 g de chapelure

30g Butter,zerlassen30g Butter,zerlassen
�� 30g de beurre fondu 30g de beurre fondu 

1Pck. Strudelbl1Pck. Strudelbl äättertter
�� 1 paquet de pâte feuillet1 paquet de pâte feuilletééee



ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG 
PREPARATIONPREPARATION

Die geputzten und geschDie geputzten und gesch äälten lten ÄÄpfel blpfel bl äättrig schneiden. Mit dem Saft der ttrig schneiden. Mit dem Saft der 
Zitrone, Rum, Zimt und Zucker marinieren.Zitrone, Rum, Zimt und Zucker marinieren.
Laver, Laver, ééplucher et plucher et éémincer les pommes. Laisser mariner avec le jus de citron, le mincer les pommes. Laisser mariner avec le jus de citron, le 
rhum, la cannelle et le sucre.rhum, la cannelle et le sucre.
FFüür die Butterbrr die Butterbr öösel in einer Pfanne 70 g Butter zerlassen, die Semm elbrsel in einer Pfanne 70 g Butter zerlassen, die Semm elbr öösel sel 
hinzufhinzuf üügen und leicht anrgen und leicht anr öösten. Den Backofen auf 200sten. Den Backofen auf 200 °°C vorheizen.C vorheizen.
Faire fondre 70 gr de beurre dans une poêle, ajouter la chapelurFaire fondre 70 gr de beurre dans une poêle, ajouter la chapelure et faire griller. Faire e et faire griller. Faire 
prprééchauffer le four chauffer le four àà 200 degr200 degréés.s.
Ein Geschirrtuch ausbreiten und den Strudelteig dar auflegen.ZwisEin Geschirrtuch ausbreiten und den Strudelteig dar auflegen.Zwis chen je 2 chen je 2 
StudelblStudelbl äätter fltter fl üüssige Butter dssige Butter d üünn aufstreichen und wieder aufeinanderlegen. nn aufstreichen und wieder aufeinanderlegen. 
Die HDie Häälfte der Butterbrlfte der Butterbr öösel auf ca. ein Drittel der Flsel auf ca. ein Drittel der Fl ääche verteilen, die Hche verteilen, die H äälfte der lfte der 
Apfel darApfel dar üüberlegen. Die Seiten des Srtrudels einschlagen und aufrollen. Miberlegen. Die Seiten des Srtrudels einschlagen und aufrollen. Mi t t 
dem zweiten Strudel ebenso verfahren.dem zweiten Strudel ebenso verfahren.
Etendre un torchon  et mette la pâte dessus. Entre 2 feuilles deEtendre un torchon  et mette la pâte dessus. Entre 2 feuilles de pâte pâte àà Strudel Strudel 
éétendre une fine couche de beurre fondu. Rtendre une fine couche de beurre fondu. Réépandre la moitipandre la moitiéé du beurre fondu du beurre fondu 
mméélanglangéé àà la chapelure sur environ un tiers de la surface et y ajouter lala chapelure sur environ un tiers de la surface et y ajouter la moitimoitiéé des des 
pommes. Plier les côtpommes. Plier les côtéés du Strudel et le rouler. Faire la même chose avec la s du Strudel et le rouler. Faire la même chose avec la 
deuxideuxièème pâte me pâte àà StrudelStrudel
In eine gefettete Auflaufform legen und mit der res tlichen flIn eine gefettete Auflaufform legen und mit der res tlichen fl üüssigen Butter ssigen Butter 
bestreichen. Bei 200bestreichen. Bei 200 °°C etwa 30min backen.C etwa 30min backen.
Mettre le tout dans un moule Mettre le tout dans un moule àà soufflsouffléé prprééalablement graissalablement graisséé et badigeonner avec le et badigeonner avec le 
reste du beurre fondu. Faire cuire 30 min reste du beurre fondu. Faire cuire 30 min àà 200200°°C.C.


