Dampfnudeln — Variationen

-

Foto: Alexandra Muller-Ihrig Rezept 2

1. Germknodel mit Powidl
Rezept von Stefan Dardas

Fur 4-6 Personen
Zubehor: Knethaken

Zutaten:

250 g Mehl

1/2 Block Hefe frisch

2 EL Zucker

2 EL Butter

1 Ei

50 ml Milch

Abrieb von 1/2 Bioorange

Traditionelle Beilage:
100g Graumohn

100g Butter

50 g Staubzucker

Zubereitung:

Geben Sie alle Zutaten in den Kessel und lassen sie zu einem
geschmeidigen Teig kneten.

Schalten Sie die Maschine aus und entnehmen Sie den Knethaken.
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Klappen Sie die Maschine wieder zu, stellen Sie eine
Temperatur von 38 Grad ein und lassen den Teig 35 Minuten bei
Intervallruhrstufe 3 gehen.

Formen Sie aus dem Teig gleich groBe Kugeln. Miteinem
Baumwolltuch abdecken und fir 15 weitere Minuten gehen lassen.

Die aufgegangenen Teigknddel flach drucken.
In die Mitte der Scheiben 1 EL Powidl setzen.

Den Teig zusammenklappen, an den Randern festzusammendrucken
und vorsichtig zu Knddeln formen.

Die Knodel auf ein bemehltes Brett legen, mit demBaumwolltuch
abdecken und fur weitere 30 Minuten gehen lassen.

Den Dampfgareinsatz mit etwas Butter einreiben.Geben Sie 200
ml Wasser in den Kessel und setzen Sie den Dampfgareinsatz
ein.

Stellen Sie eine Temperatur von 100 Grad und
Intervallruhrstufe 3 ein und geben den Spritzschutz auf den
Kessel. Die Knddel jetzt 10 Minuten dampfen lassen.
Traditionelle Beilage: In der Zwischenzeit die Butter in einem
kleinen Topf verflussigen. Staubzucker wund Graumohn
miteinandervermengen.

2. Dampfnudelrezept mit Salzkruste:
Rezept so von Gisela M. haufig gemacht/Quelle aus Pforzheim

Zutaten:
500 gr. Mehl
1 grolBes Ei

70 gr. Butter

60 gr = 5 EL Zucker

0,25 1 Milch lauwarm

2-3 Prise Salz

20 Gr Hefe bzw. 1 Packung Trockenhefe

Zubereitung:



Alle Zutaten in Kessel, bei 36 Grad kneten lassen, Teig sollte
sich leicht vom Schusselrand losen (ansonsten noch Ei oder
Mehl zugeben)

Zugedeckt,ohne Ruhrelement/37 Grad/Ruhrintervallstufe 3 halbe
Stunde gehen lassen.

Teig platt dricken und mit Glas Nudeln ausstechen, abgedeckt
ca. 20 Min. gehen lassen

In Pfanne mit Deckel ein Suppenschopfer voll Wasser und ein
nussgrolles Stuck Butter sowie halber TL Salz geben, aufkochen
lassen.

Sobald Wasser kocht Nudeln zugeben, Deckel drauf und fest
verschliellen, Temperatur nicht auf volle Stufe (mein Herd hat
3 Stufen, ich nehme immer Stufe 2), etwa 10 Min. kochen.

Fertig.
Nach jedem Durchlauf die Bratpfanne gut reinigen.
Menge reicht fur 3 Pfannenfudllungen.

Dazu gabs Vanillesosse alla Manni und Kirschen

Dillrahmsauce mit Kartoffeln
Dillsauce
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Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Im Einsatz dafur Flexi fur die Sauce; Dampfeinsatz fur
Kartoffel

Rezept: fur 4 Portionen — bei meinem Mann nur eine Portion []

Zutaten:

Kartoffeln

Sauce:

20 g Butter

2 EL Zwiebeln (in sehr feine Wurfel geschnitten)
20 g Mehl

100 ml Sauerrahm

50 ml Schlagobers (Sahne)

3 EL Dillspitzen

1 Prise Zucker

1/4 Liter Rindsuppe (evtl. Wirfel) oder Suppenpaste oder
gleichwertig

1 Spritzer Zitronensaft

Salz, Pfeffer (weil3)

Muskatnuss.

Original Zubereitung:
Dillspitzen hacken. Rindsuppe erhitzen, 2 EL Dillspitzen darin
10 min kocheln lassen, durch ein feines Sieb giellen. Butter
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zerlassen, Zwiebelwurfel darin anschwitzen, Mehl zugeben und
kurz weiterrosten.

Mit dem abgeseihten Dill-Sud aufgiellen, gqut verruhren
(Schneebesen). Schlagobers zugeben und 10 Minuten ohne Deckel
kocheln lassen. Mit einem Mixerstab plrieren, durch ein Sieb
passieren.

Sauerrahm 1in die Dillsauce einruhren, die restlichen
Dillspitzen einruhren, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Muskatnuss abschmecken.

Meine Version:

Kartoffeln im Dampfgareinsatz dampfen (etwas Wasser in den
Kessel, Dampfgareinsatz einsetzen, Temperatur 110 Grad,
Ruhrintervallstufe 3, 20 Minuten).

1 Bund Dill grob gehackt mit der Suppe in der CC erhitzen und
10min kocheln lassen.

Dann abseihen.

In der selben Schussel Zwiebel und Butter mit Flexi
anschwitzen, Mehl dazu und kurz rosten.

Mit Sud aufgieBen — wenn ihr nur kleine Mengen anfangs dazu
gebt, ruhrt der Flexi das schdn durch, so dass man keinen
Schneebesen braucht.

Dann Sahne dazugeben und 10 min koécheln lassen.

PiUrieren und durch Sieb passieren fallt bei mir weg, da die
kleinen Zwiebelstlicke nicht auffallen od durch Flexi eh kaum
mehr da sind.

Dann Rahm und Gewlurze dazugeben und einen neuen frischen Bund
gehackte Dill dazu.

Wir lieben sie einfach. Heute hatte ich keinen Rahm/saure
Sahne daheim daflur offene Mascarpone, das war auch lecker.



Dim Sum mit Mohren-Lamm-

Fullung (Chinesische

Nudeltaschen)

Rezept und Fotos mit freundlicher Erlaubnis von kochliebe.de

Dieses Rezept und mehr findet ihr unter kochlie.be

Zutaten (fiir 2 Taschchen-Liebhaber):
150g Mehl

1/4 TL Salz

1 TL 01

65ml Wasser (plus ein paar weitere EL Wasser)
150g Lamm-Steak

1 Knoblauchzehe

1 Stick Ingwer (1,5 cm)

2 Mohren

1 Frahlingszwiebel

etwas Salz, schwarzer Pfeffer

3 EL 01

1 EL Fischsauce
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gemahlener Zimt

1 Bund Basilikum

4 Chinakohlblatter
50 ml Sojasauce

2 EL Reisessig

1 EL Sesam

1 Stuck Ingwer (1 cm)

Zubereitung:

FiUr den Teig das Mehl mit dem Wasser verkneten (Knethaken) bis
es eine krimelige Konsistenz hat. Salz, und 0l dazu geben und
so lange essloffelweise Wasser dazugeben und kneten bis der
Teig glatt und elastisch ist. In Folie 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

In der Zeit das Steak salzen und pfeffern und in etwas Ol in
der Pfanne von beiden Seiten bei starker Hitze kurz anbraten.
Herausnehmen, kurz abkuhlen lassen und in kleine Wirfel
schneiden.

Im Bratsatz sehr klein geschnittenen Knoblauch und Ingwer
anbraten. Mohren schalen und Fruhlingszwiebel putzen und
beides in kleine Stucke schneiden. Ebenfalls anbraten.
Fischsauce und Zimt nach Geschmack (glaubt mir, das passt!)
dazugeben und 1 Minuten dunsten. Abkuhlen lassen und mit dem
Fleisch vermischen. Basilikum hacken und untermischen.

Teig auf bemehlter Flache in Rolle zu gleich groBBen Stlcken
schneiden und diese zu dunnen Kreisen ausrollen. Je 1 EL
FUllung in die Mitte geben. Den Teig darum leicht nach oben
ziehen und rundherum in Falten legen, so dass kleine Sackchen
(siehe Foto) entstehen. Oben leicht eindrehen, damit alles
verschlossen ist.

In der Cooking Chef mit Dampfgar-Einsatz zu einem Viertel mit
Wasser fullen und Wasser aufkochen (Ruhrintervall 3, ca. 110
Grad einstellen). In den Dampfgaraufsatz Chinakohlblattern
auslegen und die Dim Sum hinein setzen. Spritzschutz



aufsetzen, etwa 15 Minuten dampfen.

FiUr den Dip Sojasauce mit Essig, Sesam und geriebenem Ingwer
verruhren und zu den Dim Sum servieren.



