Dampfnudeln - das ,.Original”

Zutaten fir 5 Stick:

Germteig:
110 ml Milch
40 g Butter
300 g Weizenmehl, glatt
40 g Kristallzucker
25 g Germ, frisch
1 ST Eier
Va  TL Salz

Vanillesauce:

2 MS Vanilleschotenmark
400 ml Milch
40 g Kristallzucker
4 ST Eigelbe
Zum Garen:
80 g Butter
150 ml Milch

100 ml Wasser

Herstellung:
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Andreas Virgolini

Milch mit der Butter zusammen in ei-
nem Topf lauwarm erhitzen.

Mehl in eine Schiissel geben, in die
Mitte eine Mulde driicken, Zucker hin-
eingeben und Germ dazu brdéckeln.

4 EL der Milch-Butter-Mischung Uber
den Germ geben. Den Inhalt der Mulde
vorsichtig mit einer Gabel verrihren,
sodass sich der Germ auflost. Mit ei-
nem Tuch abdecken, etwa 20 Min. ge-
hen lassen.

Danach alles zusammen mit der restli-
chen Milch-Butter-Mischung, Eiern und
Salz in der Klichenmaschine fiir etwa 8
Min. zu einem glatten Teig kneten.
Wieder abdecken und etwa 1 Std. ge-
hen lassen. Wenn sich der Teig unter
dem Tuch woélbt, ist er schén hochge-
gangen.

. Teig aus der Schissel nehmen, kurz

mit den Handen auf einer mit Mehlbe-
staubten Arbeitsflache kneten und zu
einer Wurst rollen. Die Wurst in etwa 5
Stlcke teilen und zu Kugeln formen.

. Auf einem bemehlten Brett nochmals

zugedeckt fir 30 Min. gehen lassen.
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Zum Garen der Dampfnudeln Butter in
2 etwa 20 cm @ breiten Pfannen zer-
lassen und Milch, Zucker und Wasser
hinzugeben.

Die Fliissigkeit sollte etwa 2 cm hoch
im Topf stehen.

Dampfnudeln vorsichtig in die Topfe
setzen, mit Deckeln abdecken und die
Dampfnudeln zuerst fir 1-2 Min. auf-
kochen lassen.

Die Hitze dann fir weitere 18-20 Min.
auf milde Temperatur reduzieren und
sanft garen.

Den Deckel zwischendurch nicht ab-
nehmen, weil die Dampfnudeln sonst
zusammenfallen.

Flr die Vanillesauce die Milch mit dem
Vanilleschotenmark in einen Topf ge-
ben und langsam erhitzen.

In der Zwischenzeit Eigelbe mit Zucker
vermengen und die heiBe Milch lang-
sam unter stdandigem Rihren hinein-
flieBen lassen — umrihren.
Milch-Eigemisch in einem Topf noch-
mals unter standigem Rihren am Herd
erwarmen (darf nicht mehr kochen)
und fertig ist die Sauce (Herstellungs-
link: https://youtu.be/ukYyS108DZE).
Dampfnudeln mit einem Pfannenwen-
der (MuaBer) zusammen mit der
Kruste, die sich aus der Milch und dem
Zucker gebildet hat, aus dem Topf
nehmen.

Mit warmer Vanillesauce servieren und
genieBen.
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