SUSSE GERMKNODEL
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. Fur den Hefeteig erwarmst du die Milch leicht. Nimm sie
vom Herd, brésele die Hefe hinein, gib ein wenig Zucker
hinzu und verrihre alles, bis die Hefe aufgelost ist.

. Gib das Eigelb, den restlichen Zucker, die weiche Butter und
eventuell den Zitronenabrieb sowie das Salz in eine
Rihrschiissel. Vermische die Zutaten gut.

Jetzt wird das Mehl in die Hefe-Milch gesiebt und mit den
anderen Zutaten der Schiissel mit dem Knethaken zu einem
Teig gerihrt.

. Den Teig lasst du abgedeckt an einem zimmerwarmen Ort
Stunde gehen.

. Rolle den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache der Léange
nach etwas aus und teile ihn in vier gIeic'h grol3e Portionen
Forme diese jeweils zu einer Kugel. Driicke nun jede Kugel
auf einer bemehlten Arbeitsflache flach und mache eine
kleine Kuhle in die Mitte.

. Hier hinein kommt nun deine Fiillung. Wir nehmen
Pflaumenmus. Verteile jeweils einen gestrichenen Essloffe
auf den vier Teiglingen, nimm dann ziigig die Teigenden
zusammen und driicke sie zusammen. Forme dann mit der
Hand die Germknodel zu Halbkugeln.

. Dann lasst du sie nochmals 20 Minuten an einem warmen
Ort ruhen.

. In der Zwischenzeit bringst du Salzwasser in einem weiten
Topf zum Kochen, setzt den Dampfeinsatz ein oder hangst
ein Sieb in den Topf.

Verringere nun die Hitze, gib die Teiglinge mit der Naht nac
oben in das Sieb und lasse sie ca. 10 Minuten lang
dampfgaren.

. In der Zwischenzeit zerldsst du je nach Geschmack in

einem Topf langsam Butter und erhitzt eventuell die

VanillesoBe. Mische ein Drittel Puderzucker mit zwei

Dritteln gemahlenem Mohn.

. Sobald die Germknddel gegart sind, stichst du mit einem
Holzspiel® mehrere Locher hinein. Dann giel3t du die
zerlassene Butter und die erhitzte Vanillesol3e tiber die
Germknodel und bestreust sie vor dem Servieren mit der
Mohn-Zucker-Mischung.

» 50 ml Milch

« 10.5 g frische Hefe %
Wiirfel

« 150 g Mehl

» 0.5Eigelb

e 159 Zucker

» 0.3 Messerspitze Salz

e 25 g Butter weich

o 2 EL Pflaumenmus Zum
Fillen

ZUM SERVIEREN

o 25 g Butter
« 25 g gemahlener Mohn
o 2 EL Puderzucker



