Spaghetti & Co

ten fiir ca. 4 Personen:

Zuta

5009 Mehl
1 Wiirfel frische Hefe, 429

100 g Zucker
750 ml Milch
100 g Buffer
Eigelb
Stirke
Vanilleschote

puderzucker zum Bestduben




Zubereitung:
IR
ben und in die Mitte eine Vertiefung driicken.

| lauwarmer Milch verriihren und in die
suben und gehen lassen.

chiissel ge
Zucker und 250 m
Ren. Mit etwas Mehl best

Mehl in eine S
Hefe mit 50 g

Vertiefung gie
erflockchen an den Rand sefzen und al-

Teig verknefen. Unter einem Tuch 30 Minuten ge-
nschlieBend den Teig zu einer langen Rolle formen, in
d weitere 30 Minuten gehen lassen.

Nach 30 Minuten 50 g Butf

les zu einem
hen lassen. A

12 Portionen teilen un
stlichen Zucker

Restliche Bufter in einem Topf schmelzen lassen. Re
und 250 ml Milch dazugeben- Dampfnudeln nebeneinander in den Topf
setzen und Deckel fest verschlieBen. Efwa 30 Minufen bei mittlerer,
dann schwacher Hitze garen, bis die gesamte Fliissigkeit eingezogen ist
und sich am Topfboden eine Kruste gebildet hat. Den Topf wihrend des

Garens nicht gffnen!
gelb mit 1 Essloffel Zucker, Stirke und efwa 50 ml Milch
lleschote aufschlitzen, in die restliche Milch geben und
vom Herd nehmen und 15 Minuten zugedeckt ziehen

inriihren. Topf zu-

d Eigelbmasse einrd
hitzen (nicht kochen!),
ker bestduben und

VanillesoBe: Ei
anriihren. Vani
aufkochen. Topf
lassen. Vanil
riick auf den
bis die SoRe bi
mit der VanillesoBe ser

leschote entfernen un
Herd geben und unter Rihren er
ndet. Die Dampfnudeln mit Puderzuc

vieren.

Guten Appetit!
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PAUL RIE
STIFTUNGBECK



