Germ-Knddel

Fiir 12 Personen:

5 EL Milch 10 g Hefe 1 TL Zucker

30 g Mehl 500 g Mehl 40 g Zucker

Salz 2 Fier 1 Eigelb

1 TL Zitronenschale 100 g Butter 1/8 1 Milch

60 g Butter 30 g Mohn 20 g Puderzucker

450 g Plaumenmus

Fiir Germknodel zundchst einen Vorteig rithren. Dafiir lauwarme Milch mit frischer Hefe, Zucker
und Mehl verriihren.

Vorteig ca. 10 Minuten gehen lassen.

In eine grofle Schiissel 500 g Mehl geben. In die Mitte eine Vertiefung driicken und Vorteig
hineingieflen.

Zucker, eine Prise Salz, Eier, Eigelb und abgeriebene Zitronenschale einer unbehandelten Zitrone
zufiigen.

Weiche Butter und 1/8 1 lauwarme Milch zum Teig geben und so lange zu einem glatten Teig
kneten, bis er sich locker vom Schiisselrand 16st.

Teig zugedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einer langen Rolle formen und in 12 Stiicke
teilen. Jedes Teigstiick zu einer Kugel formen und mit geniigend Abstand auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Mit einem Kiichentuch abdecken und ca. 15 Minuten gehen lassen.
Inzwischen in zwei groflen Kochtopfen reichlich leicht gesalzenes Wasser erhitzen. Sobald es
leicht kocht, je 3-4 Germknodel auf einmal in das Wasser geben. Deckel auflegen, Temperatur
auf niedrigste Stufe stellen. Ca. 20 Minuten ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle herausheben.
Butter schmelzen und iiber die Germkndédel gielen. Mit gemahlenem Mohn und Puderzucker
bestreuen.

Dazu am besten selbstgemachtes Pflaumenmus reichen.
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