500G DINKELMEHL
1/2 TEELOFFEL SALZ
125ML LAUWARME MILCH
20G HEFE (ODER

1 PCK. TROCKENHEFE)
70G WEICHE BUTTER
70G ZUCKER
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ZITRONENSCHALE ODER RUM

o000 0000




ZUBEREITUNG

« 2/3 der Mehimenge und dlle restlichen Zutaten in einer
RUhrschissel geben und kraftig durchkneten

« Restliche Mehlmenge dazu kneten bis sich der Teig vom
Schusselrand |6st

« Zugedeckt gehen lassen, bis er die doppelte GrbéBe erreicht
hat

« Kleine Teigstucke mit ca. 70g abstechen, diese formen

« In einen gute schlieBenden Topf 50g Butter zerlassen, eine
Prise Salz, 20g Zucker und 125ml Milch dazugeben

« Geformte Teigsticke hineinsetzen und nochmals en
lassen S

« Bei niedriger Temperatur im geschlossenen Topf ca. 25
Minuten garen lassen

L K X N R 2N N 2K N N N JN ¥ X QN N N ¥ AN X 2N X 2K 2% X X QX N 2N 2N 2K X N X & N X N JX X N QN N ¥ X N X N 2N N N N J

P Fertige Dampfnudeln mUssen locker sein, alle
ﬂq E FlUssigkeit aufgesogen und eine schéne Kruste
STRY haben
« Wadhrend des Garvorgangs darf der Deckel nicht
aufgehoben werden, sonst fallen sie zusammen



