Dampfnudeln mit

Pflaumensauce

® ca. 120 Minuten Il schwer
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Zubereitung

Milch mit der Butter zusammen in einem Topf lauwarm erhitzen. Mehlin eine Schiissel
geben, in die Mitte eine Mulde driicken, Zucker hineingeben und Hefe dazu brockeln. 4 EL der
Milch-Butter-Mischung iiber die Hefe geben. Den Inhalt der Mulde vorsichtig mit einer Gabel
verrihren, sodass sich die Hefe aufldst. Mit einem Tuch abdecken, etwa 20 Min. gehen lassen
und danach alles zusammen mit der restlichen Milch-Butter-Mischung, Eiern und Salz in der
Kichenmaschine fir etwa 8 Min. zu einem glatten Teig kneten. Wieder abdecken und etwa 1
Std. gehen lassen.

Wenn sich der Teig unter dem Tuch wolbt, ist er schon hochgegangen. Teig aus der Schiissel
nehmen, kurz mit den Handen auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache kneten und zu
einer Wurst rollen. Die Wurst in etwa 10 Stiicke teilen und zu Klof3en formen. Auf einem be-
mehlten Brett nochmals zugedeckt fiir 30 Min. gehen lassen.

In der Zwischenzeit die beiden Saucen zubereiten: Zitrone waschen, abtrocknen, Schale
abreiben und auspressen. 3 EL des Pflaumensafts mit Speisestarke und Zucker in einer
kleinen Schissel glatt riihren. Pflaumen, Zitronenschale und -saft mit restlichem Pflaumen-
saft in einen Topf geben und erhitzen. Sobald die Pflaumen kochen, Topf vom Herd nehmen
und die Speisestarke-Mischung unterriihren. Bei mittlerer Temperatur etwa 10 Min. weiter
kocheln lassen und mit Zimt abschmecken.

Zutaten fir 10 Damfnudeln:

Fiir den Hefeteig:

©250 ml Milch

¢80 g Butter

®650 g Weizenmehl Type 405
o5 EL Zucker

®25 g frische Hefe

e3 kleine Eier

®1 Prise Meersalz

Fiir die Pflaumensauce:
e Zitrone

© 120 ml Pflaumensaft

®1 EL Speisestarke

®?2-3 EL Zucker

*650 g Pflaumen, entsteint
o, TL Zimt
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Fir die Vanillesauce die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark heraus-
kratzen. Milch, Vanilleschote und -mark in einen Topf geben und langsam erhitzen. 5 Min.
ziehen lassen, anschief3end die Vanilleschote aus dem Topf nehmen.

Eigelbe verquirlen, in einen Topf geben und nach und nach 2-3 Suppenléffel der Vanillemilch
unterriihren. Restliche Vanillemilch dazu gief3en, Zucker dazugeben und alles unter standi
gem Rihren bei mittlerer Hitze zu einer cremigen Sauce werden lassen. Vorsicht: Die Sauce
soll nicht aufkochen, damit das Eigelb nicht gerinnt.

Zum Garen der Dampfnudeln Butter in 2 breiten Tépfen oder Pfannen (etwa 30 cm Durchmesser)
zerlassen und Milch, Zucker und Wasser hinzugeben. Die Flussigkeit sollte etwa 2 cm hoch im Topf
stehen. Dampfnudeln vorsichtig in die Tépfe setzen, mit Deckeln abdecken und die Dampfnudeln
zuerst fir 1-2 Min. aufkochen lassen. Die Hitze dann fiir weitere 18-20 Min. auf milde Temperatur
reduzieren und sanft garen. Den Deckel zwischendurch nicht abnehmen, weil die Dampfnudeln
sonst zusammenfallen.

Dampfnudeln mit einem Pfannenwender zusammen mit der Kruste, die sich aus der Milch und
dem Zucker gebildet hat, aus dem Topf nehmen. Mit warmer Vanille- und Pflaumensauce
servieren und genieflen.

Fiir die Vanillesauce:
® 1 Vanilleschote
500 ml Milch

*4 Eigelbe

* 460 g Zucker

Zum Garen:

® 80 g Butter

¢ 150 ml Milch
©100 ml Wasser
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