
1 / 1

Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

350 g Univers�lmehl

4 g Trockenhefe

20 g  V�nillezucker Bourbon

0.5 TL  Him�l�y�s�lz

1 TL  Zitronensch�len

geschnitten

150 ml Milch, w�rm

1 Ei

40 g Butter, Zimmertemper�tur

150 g Pfl�umenmus

Für die V�nilles�uce

500 ml Milch

2 Eigelb

2 EL M�isst�rke

1 EL  V�nille Bourbon P�ste

70 g Zucker

Zum Servieren

2 EL Mohn, gem�hlen

1 EL  V�nillezucker Bourbon

Germknödel

160—190 Min

Zubereitung

1 In einer kleinen Schüssel Hefe, Zucker, 1 EL Mehl und Milch vermengen.

Umrühren und 5 Minuten stehen l�ssen, bis die Hefe �ktiviert ist. In einer

großen Schüssel Mehl, S�lz und Zitronensch�le vermengen. Die

Hefemischung und d�s Ei hinzufügen und zu einem weichen Teig kneten.

2 N�ch 5 Minuten die Butter in kleinen Stücken hinzufügen und weitere 7–10

Minuten kneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in eine gefettete Schüssel

geben, mit Frischh�ltefolie �bdecken und etw� eine Stunde gehen l�ssen,

bis sich d�s Volumen verdoppelt h�t.

TIPP :  Die Gehzeit ist �bh�ngig von deiner R�umtemper�tur!

3 Den Teig zus�mmenschl�gen und in 6 Portionen teilen. Jede Portion zu

einer Kugel formen und �nschließend zu einem Kreis von 10 cm �usrollen.

Einen Teelö�el Pfl�umenmus in die Mitte geben, den Teig wie bei einem

Knödel verschließen und wieder zu einer Kugel formen, sod�ss die Füllung

nicht �usl�uft. Mit dem restlichen Teig wiederholen.

4 Die Teigkugeln �uf Stücke B�ckp�pier legen, mit einem Tuch �bdecken und

20 Minuten gehen l�ssen. In der Zwischenzeit einen Topf zur H�lfte mit

W�sser füllen und zum Kochen bringen. 

Einen D�mpfeins�tz oder ein mit Mulltuch �usgelegtes Met�llsieb über den

Topf stellen. 1–3 Germknödel, je n�ch Größe des D�mpfers, hineingeben.

Abdecken und 20 Minuten d�mpfen.

5 Eigelb, M�isst�rke, Zucker, V�nillep�ste und 100 ml Milch in einer Schüssel

verrühren. Die restliche Milch in einem Topf erhitzen, bis sie f�st kocht. Vom

Herd nehmen und l�ngs�m unter st�ndigem Rühren in die Eigelbmischung

einfließen l�ssen. Die Mischung zurück in den Topf geben und bei niedriger

Hitze unter st�ndigem Rühren erhitzen, bis Bl�sen entstehen. Weitere 2

Minuten köcheln l�ssen, d�nn vom Herd nehmen.

TIPP :  Wenn die S�uce nicht sofort verwendet wird, die Oberfl�che

mit Frischh�ltefolie �bdecken, d�mit sich keine H�ut bildet.

6 Mohn und Bourbon V�nillezucker in einer kleinen Schüssel vermengen. Die

ged�mpften Germknödel in Schüsseln geben, mit V�nilles�uce übergießen,

mit der Mohnmischung bestreuen und servieren.


