Æblestrudel med vanillesauce

Ingredienser:

Æblekompot:

300 g Bramley-æbler (eller andre fastkogende)

90 g rørsukker

lidt stødt kanel

20 g rosiner

20 g sultana

½ citron

Fyld:

Strudel:

1 pk. strudel eller filodej

50 g usaltet smør

lidt flormelis

klaret smør eller olivenolie til stegning

Vanillesauce:

2,5 dl kaffefløde 13%,

50 g sukker,

½ vanillestang,

3 æggeblommer (gerne pasteuriseret)

Fremgangsmåde:

Æblekompot:

Skræl æblerne og skær dem bagefter i ikke for små stykker. Kog dem sammen med sukker, kanel og citronsaft til en grov kompot. Vend rosinerne og sultana

i til sidst. Afkøl kompotten lidt.

Strudeldej:

Skær dejen i firkanter med en sidelængde på 14X14 cm. Brug to stykker dej per person. Smelt smørret i en gryde og pensl alle stykker dej. Drys dem med lidt

flormelis. Læg stykkerne to og to oven på hinanden. Ske kompotten på dejen og rul den sammen, så den ligner en forårsrulle. Skær evt. for meget dej væk.

Vanillesauce:

Kom fløden sammen med sukker i en gryde. Flæk vanillestangen på langs og skrab marven ud. Kom det også i gryden. Kog fløden op. Pisk æggeblommerne godt

igennem. Når fløden koger, tages den af komfuret. Hæld den nu under piskning direkte i blommerne. Lad saucen trække et øjeblik og pisk igen i jævne mellemrum.

Sigt den og afkøl den bagefter

Tips:

Steg strudelen forsigtigt i det afklarede smør eller olivenolie gyldenbrun på alle sider. Tag den af panden, når den er helt stegt. Drys rullerne med flormelis

og skær dem med en brødkniv lidt skråt over i midten. 

Server dem sammen med vanillesaucen.

