sehr lecker und extrem machtig!(Ich schaff” immer nur die Halfte
der Menge, die ich mir vornehme)

Dampfnudeln

fiir 4-6 Personen

Zutaten

2 grofse(!) Topfe

fir die Nudeln: ® www.dieFZEnEIHE
500 g Mehl, 20g Hefe, 150ml lauwarme Milch, 80g Zucker, 100g
Butter, 2 Eier, 1 Prise Salz

Zum Garen:
150¢g Butter, 8 Essloffel Zucker, 300ml Milch

Zubereitung

1. in der lauwarmen Milch den Zucker l6sen
2. von der Milch 75 ml abnehmen und darin die Hefe auflosen

3. mit dieser Flissigkeit etwa 100g Mehl anrithren und im Warmen etwa 10 Minuten gehen lassen, Butter
warm stellen

4. nun in das restliche Mehl den Teigansatz geben, sowie die restliche Milch, die Butter, die Eier und das
Salz

5. das Ganze nun zu einem geschmeidigen Teig kneten (bis er sich von der Rithrschiissel 16st)
6. dann 4-6 KloRe formen (Achtung: klebrig, daher Hande und Arbeitsflache bemehlen)

7. die KloSe auf einem bemehlten Holzbrett etwa 30 Minuten im Warmen gehen lassen (sie sollten sich etwa
im Volumen verdoppeln)

8. in jedem Topf etwa 75g Butter zerlassen und darin je 4 Essloffel Zucker vorsichtig anbraunen.

Achtung, wenn die Butter zu heilS ist, spritzt sie beim Dazugeben des Zuckers heraus - 200°C sind kein
Pappenstiel!

9. jetzt die Topfe von der Herdplatte nehmen und vorsichtig die Milch zugeben
10. die Topfe wieder auf den Herd stellen und durch Riithren die Karamel-Reste in der Milch 16sen

11. jetzt je 2-3 Nudeln nebeneinander in einen Topf setzen, feuchtes Tuch uber den Topf legen, Deckel
aufsetzen und die Rander des Deckels mit dem Tuch abdichten.

12. bei schwacher Hitze 30 Minuten garen, den Topf wahrend dieser Garzeit keinesfalls 6ffnen, sonst fallen
die Nudeln zusammen!

Zeitbedarf

insgesamt 2,0 Stunden

dazu pafSt

Vanillesol3e, aber die Garflissigkeit ist auch sehr lecker!

letzte Anderung 2018-09-14, www.dietzens.de
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