
Luftig und locker: Dampfnudeln mit Pflaumenmusfüllung und Vanillesoße

Einfach lecker...

Jetzt im Januar sind Dampfnudeln der Traum aller Skihütten-Einkehrer und eine
perfekte Grundlage für den feucht-fröhlichen Après-Ski. Auch Nichtskifahrer lieben
diese typisch süddeutsche Spezialität, aber man muss sie sich verdienen. Eben durch
die Abfahrt und danach die Einkehr in eine Skihütte, in der einem diese Prachtteilchen
serviert werden. Oder Zuhause selber machen. Das passende Rezept dazu haben wir
ausprobiert. Gleich vorneweg erwähnt: damit die sensiblen Teilchen nicht
zusammenfallen, darf der Topfdeckel während des Kochens keinesfalls geöffnet
werden. Ich benutze dazu eine beschichtete Pfanne mit passendem Glasdeckel.
In diesem Rezept habe ich allerdings ohne Deckel gegart, da ich einen modernen
Dampfgarer eingesetzt habe. Auch da gilt: beim Garen im modernen Dampfgarofen
bleibt die Ofentür bis zum finalen Signal geschlossen! Das Ergebnis schmeckt

https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/dampfnudeln-mit-pflaumenmusfuellung-und-vanillesosse/dampfnudeln/


himmlisch.

Nachfolgend die Rezeptur für die gedämpften Dampfnudeln mit Pflaumenmusfüllung.

Zutaten

Für 8-12 Personen:

1 kg Weizenmehl
0,5 l Milch
42 g frische Hefe (1 Würfel)
100 g Zucker
100 g Butter, erwärmt
1 Prise Salz
Vanillezucker
2 Eier
2 Eigelbe
Extra: 200 g Pflaumenmus und 4 cl Kirschwasser (z.B Schwarzwälder Kirschwasser g.g.A.) für die Füllung.
Vanillesoße zum Servieren

Zubereitung

In eine Rührschüssel das Mehl geben, mittig eine Mulde drücken und darin die zerbröckelte Hefe geben. Mit 100
ml Milch bedecken und 10 Minuten stehen lassen.

Dann die restliche Milch, Zucker, Salz, Vanillezucker, Eier, Eigelbe und die flüssige Butter zugeben und
gründlich 5 Minuten verkneten. In der Rührschüssel, mit einem Tuch bedeckt, 1-2 Stunden gehen lassen (bis
sich der Teig verdoppelt hat).

Zwischendurch das Pflaumenmus mit Kirschwasser vermengen.

Den gegangenen Teig in 8-12 gleiche Stücke teilen. Dazu den Teig zu einer Rolle formen und diese in 8-12
Stücke schneiden. Jedes Teil zu einer glatten Kugel formen und mit der Hand flachdrücken.

Mittig einen Esslöffel Pflaumenmus setzen. Die Teigränder seitlich hochziehen, oben verschließen und alles zu
einem Knödel formen. Tipp: dabei die Hände gut bemehlen. Alle Teiglinge in eine passende Form setzen und
nochmals 30-45 Minuten aufgehen lassen.

Zum Garen gibt es zwei Möglichkeiten:

Entweder im Dampfgarer (ohne Deckel) etwa 20 Minuten bei 100°C im Dampf garen.

Oder ohne Dampf, aber mit Deckel im Ofen. Dazu empfiehlt es sich, bevor die Dampfnudeln in die Form
geschichtet werden, diese mit 200 ml Milch, 50 g flüssiger Butter und 1 EL Zucker zu begießen. Danach erst die
Teiglinge einschichten, gehen lassen und dann mit Deckel im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten
backen.

 

Serviertipp: Noch heiß mit Vanillesoße servieren.


