Vollkorn - Dampfnudeln

Kategorien:  Kuchen, Kiiche, Dessert, Hefetelg, Kleingeback
Zutaten fur: 4 Portionen

350 m Mlch
30 Gramm Hefe
50 Gramm Butter
60 Gramm Honi g
1 Prisezim
1 Ei
550 Gramm Wi zen; fein genmahl en

Anleitung:

200 M Mlch (fuer 4 Portionen) erwaernen und die Hefe darin

aufl oesen. Die Butter mt dem Honig, demE und dem Zint schaunig
ruehren. Den Weizen und die Hefem | ch abwechsel nd unterruehren. Den
Teig ca. 10 M nuten bei Kkleiner Geschw ndigkeit mt der
Kuechenmaschi ne kneten. Zudecken und bei Zi mrertenperatur ungefaehr
auf das Doppelte aufgehen |lassen. (ca. 1 Stunde) Danach nochmnal s
kurz durchkneten und 16 gl ei chgrosse gl atte Kugel n fornen.

Nebenei nander in eine grosse gefettete Auflaufform setzen. Den
Backof en auf 200 Grad vorheizen. Die restliche MIch |eicht

erwaer men und ueber di e Danpfnudel n gi essen. Noch etwa 10 M nuten
ruhen | assen. Dann di e Danpfnudeln mt ei nem Deckel oder Alufolie
abdecken und auf der untersten Leiste ca. 40 M nuten backen, bis sie
hell gelb sind und die MIch aufgesogen ist. Dazu schnmeckt Apfel oder
Zwet schgenkonpott sehr gut.

Zubereitungszeit: 35 M nuten
Ruhezeit f.d.Teig: 1 Stunde

Backzeit: 40 M nuten



