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Dampfnudeln

Schwierigkeit: v

Zutaten fiir 7 Stiick (Pfanne mit 28 - 30 cm)

Y2 Wiirfel Hefe (frisch)
1 TL Zucker

2 TL Mehl Typ 405

40 g Wasser

200 ml Milch

20 g Butter

380 g Mehl (Typ 405)

1 TL Salz

3 EL Sonnenblumenél
Y TL Salz

150 ml Wasser

zusammen mit

und

in

klimpchenfrei auflésen. Etwa 10 Minuten stehen lassen, damit die Hefe aktiv wird.
leicht erwdrmen und

darin weich werden lassen.

in eine Riihrschiissel geben.

untermischen. Die Buttermilch sowie das Hefewasser zufiigen und kraftig
durchkneten - etwa 10 - 15 Minuten, bis der Teig schén geschmeidig ist und sich
gut vom Schiisselrand 16st.

Aus dem Teig eine Kugel formen, mit Frischhaltefolie abdecken und in der
Schiissel etwa 1 Stunde ruhen lassen.

Aus dem Teig 7 Kugel formen, auf der Arbeitsplatte schleifen und abgedeckt noch
einmal etwa 20 Minuten gehen lassen.

und

in einer hohen Pfanne mit dicht schlieBendem Deckel zum Kochen bringen. Die 7
Teigballen einlegen - einer in die Mitte, 6 auBenherum, Deckel auflegen und die
Hitze reduzieren, so dass das Wasser gerade noch kocht. Jetzt garen die
Dampfnudeln etwa 20 Minuten, dann sollte die Fliissigkeit verschwunden sein.
Wenn die Dampfnudeln anfangen zu ,,singen”, etwa 2-5 Minuten weiterbraten, so
entsteht die salzig-krosse Kruste.

Den Deckel vorsichtig entfernen, damit kein Wasser auf die Dampfnudeln tropft,
eine Dampfnudel vorsichtig anheben und schauen, ob die Kruste gut ist. Falls
nicht, noch kurz weiterbraten.

Dampfnudeln in der Pfanne servieren.

Das passt dazu: VanillesoBBe oder Kartoffelsuppe

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck martin. kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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