Gezogener Strudelteig
Z u tat e n für 1 Strudel
150 g glattes Mehl
Prise Salz
1 cl Öl
ca. 70 ml lauwarmes Wasser
Spritzer Essig
Öl zum Bestreichen
Mehl für die Arbeitsfläche

Zubereitung
Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und gut kneten. Zu einer Kugel formen, auf ein geöltes Blech legen, mit Öl bestreichen und mit Klarsichtfolie abdecken. (Oder auf ein bemehltes Blech geben und mit einer Schüssel abdecken, damit die Oberfläche des Teiges nicht austrocknet.) Mindestens
30 Minuten rasten lassen. Nun den Teig auf einem gut bemehlten Tuch zuerst mit dem Rollholz gleichmäßig ausrollen. Mit dem Handrücken von der Mitte nach außen hin ausziehen, bis der Teig dünn und durchscheinend ist. Die etwas dickeren Ränder ringsum weiter ausziehen, bis er überall die gleiche Stärke hat. Die dickeren Außenränder abschneiden. (Es sollte ein Rechteck entstehen, das nicht länger als das Blech ist.) Die Fülle nur auf das obere Drittel des Teiges auftragen, dabei vorher den Teig nach Belieben mit zerlassener Butter bestreichen. Dann einrollen. Bei sehr weicher Fülle auch noch Brösel von entrindetem Weißbrot darüber streuen. Während des Backens öfter mit Milch bestreichen.
Der Teig hält gut abgedeckt auch 1 bis 2 Tage im Kühlschrank.
