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Buchteln
& Knodel

Der Hohepunkt der Mehlspeisenkunst:

Buchteln, Nudeln und Knédel. Zum einen die mit Germ hergestellten Germ-
knédel, Dampfnudeln, Rohrnudeln und Dukatennudeln, zum anderen der
kostliche Topfen- oder Erdépfelteig fiir Marillen- und Zwetschkenknédel.



Buchteln & Knédel

Dukatennudeln

25 g Germ, 8o ml lauwarme Milch
500 g Weizenmehl (Type 405)
70 g Butter, 70 g Feinkristallzucker

2 Eier, 1 Eigelb, Salz
1 Bio-Zitrone

120 g Butter

125 ml Milch, 125 ml Schlagobers
1 Vanilleschote

2 Eigelbe, 50 g Feinkristallzucker

e0cccccccccccccccce

Fiir 4—6 Personen

@0cccccccccccccccce
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mit Vanillesauce

in einer kleinen Schiissel fiir das Dampfl ver-
rithren und 10 Minuten gehen lassen.

in eine Schiissel sieben und die Germmilch da-
zugeben.

sowie

und das Abgeriebene von

dazugeben und das Ganze zu einem glatten,
festen Germteig verarbeiten. Den Teig mit
einem Tuch abdecken und etwa 20 Minuten
aufgehen lassen. Dann den Teig zusammen-
kneten und auf einer bemehlten Arbeitsfliche
etwa 3 Zentimeter dick ausrollen. Mit einem
runden (2 cm) Ausstecher Dukaten ausstechen
und auf ein bemehltes Brett setzen.
schmelzen. Einen rechteckigen Briter ausstrei-
chen, die Dukaten mit dem Rand in der fliissi-
gen Butter drehen und dicht an dicht in die
Form setzen. Mit einem Tuch abdecken und
nochmals 10 Minuten gehen lassen. Die Ober-
fliche mit Butter bestreichen und im vorge-
heizten Backofen bei 200 °C 20 Minuten bak-
ken, danach nochmals buttern und weitere 20
bis 25 Minuten knusprig hellbraun backen.
Inzwischen

fiir die Vanillesauce mit dem Ausgekratzen von
in einen Topf geben, aufkochen und etwas
abkiihlen lassen.

in einer Schiissel verriihren. Unter stindigem
Riihren die noch warme Obers-Vanille-Milch
beigeben und die Sauce warmstellen.

Die Dukatennudeln anrichten und mit der
Vanillesauce umgieRen.
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500 g Weizenmehl (Type 405)
8o g Butter, 8o g Feinkristallzucker

2 Eiern, 1 Eigelb, Salz
1 Bio-Zitrone

50 g Butter

Fiir 46 Personen

in einer kleinen Schiissel
Dampfl 10 Minuten gehe
in eine Schiissel sieben. D1
sowie

und dem Abgeriebenen von
dazugeben und das Ganze zu einem glatten
festen Germteig verarbeiten. Mit einem Tuch
abdecken und aufgehen lassen. Zu 50 g schwe-
ren Kugeln formen und auf ein bemehltes
Brett setzen. Einen rechteckigen Briter mit
ausstreichen. Die Rohrnudeln in die Form set-
zen, mit einem Tuch abdecken und nochmals
10 Minuten gehen lassen. Die Oberfliche mit
Butter bestreichen und im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 °C auf der mittleren Schiene 35
bis 40 Minuten goldgelb backen.
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15 g Germ, 60 ml lauwarme Milch

250 g Weizenmehl (Type 405)
40 g Butter, 50 g Feinkristallzucker

1 Ei, Salz
- 1 Bio-Zitrone

F
é‘ 500 ml Milch
= 1 Vanilleschote

50 g Butter, 50 g Zii_cker

Dampfnudeln -

in einer kleinen Schiissel verriithren und

10 Minuten gehen lassen.

in eine Schiissel Ei.fben. Die Germmilch mit
(@e .. -1._ v

und dem Abgeriebenen von

dazugeben und das Ganze zu einem mittelfes-

ten Germteig verkneten. Den Teig mit einem

Tuch abdecken und aufgehen lassen. Den Teig

zusammenkneten und in 8 gleichmiRige Stii-

cke teilen und diese auf einer bemehlten

Arbeitsfliche rund drehen. Auf ein bemehltes

Tuch setzen, abdecken und nochmals 10 Minu-

ten gehen lassen.

mit dem Mark von

sowie

" in einen verschliefbaren Topf geben und erhit-
. zen. Die Teigkugeln nebeneinander hineinset-

~ zen. Den Topf mit einem gut sitzenden Deckel
i verschliefen und bei mittlerer Hitzezufuhr

_etwa 20 bis 25 Minuten dimpfen. Dabei den
Topf nicht 6ffnen, weil sonst die Damp udeln
sammenfallen' = :




Buchteln & Knédel

Gefiillte Germknodel

15 g Germ, 8o ml lauwarme Milch

250 g Weizenmehl (Type 405)
40 g Butter, 40 g Zucker

1 Ei, Salz

1 Bio-Zitrone

150 g Zwetschkenmus (Powidl)

8o g Butter
1 TL Feinkristallzucker
8o g gemahlenem Mohn

2 EL Staubzucker

Fiir 4 Personen

ecccccccccccccce
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mit Mohnbutter

in einer kleinen Schiissel fiir das Dampfl ver-
rithren und 10 Minuten gehen lassen.

in eine Schiissel sieben. Die Germmilch mit
sowie

und dem Abgeriebenen von

dazugeben. Das Ganze zu einem mittelfesten
Germteig verkneten. Den Teig mit einem Tuch
abdecken und etwa 20 Minuten aufgehen las-
sen. Den Teig zusammenkneten, ausrollen
und in 8 gleichmiiRige Stiicke teilen. Diese mit
fiillen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche
zu runden Knédeln drehen. Auf ein bemehltes
Tuch setzen, abdecken und nochmals gehen
lassen, bis sich ihr Volumen fast verdoppelt
hat. Die Germknodel in kéchelndes Salzwasser
einlegen und zugedeckt 10 Minuten garen.
Den Deckel entfernen, die Knédel umdrehen
und weitere 5 Minuten garziehen lassen.

in einer Pfanne gut aufschiumen.

mit

unterschwenken. Die fertigen Germknodel
sofort oben mit einer diinnen Nadel mehrere
Male einstechen und auf vorgewirmten Tellern
anrichten. Mit der Mohnbutter iibergieflen
und zum Schluss mit

bestiuben.






Marillenknoédel

400 g gekochte Kartoffeln  durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel
driicken und abkiihlen lassen.
40 g Butter, 140 g Weizenmehl sowie
5o g Hartweizengrief}, Salz und
1 Ei, 1 Eigelb dazugeben und zu einem glatten Teig (wenn
notig die Mehlmenge erhohen) verarbeiten.
12 kleinere Marillen waschen, entkernen und deren Kerne durch
12 Stiick Wiirfelzucker ersetzen. Je mit etwas
Marillenlikér  betriufeln. Den Kartoffelteig in 12 Stiicke tei-
len, flachdriicken und in die Mitte der einzel-
nen Teigstiicke eine vorbereitete Marille legen.
Den Teig von allen Seiten iiber die Frucht
schlagen und zu Knédeln drehen. In leicht
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen.
8o g Butter  in einer Pfanne schmelzen und
1 TL Zucker, 40 g Semmelbrésel unterschwenken. Die Marillenknodel heraus-
0006000000000 nehmen und in der heiflen Broselbutter

Fiir 4-6 Personen wilzen.
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