Germknédel mit Mohn
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
0,5 Wiirfel Hefe, 250 gr Mehl, 1 Essloffel Zucker, 6 Essloffel lauwarme Milch, 1 Ei, 0,5 unbehandelte
Zitrone, 1 Prise Salz, 4 Essloffel Pflaumenmus, 4 Essloffel Butter, 60 gr gemahlener Mohn, 2
Essloffel Puderzucker.

Die Vorbereitungen:
Mehl in eine grofle Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde formen. Zerbroselte Hefe, Zucker und 2
Essloffel der warmen Milch in die Mulde geben und in der Mulde einen Vorteig kneten. Etwas Mehl von
den Seiten dariiberhdufeln und gut 15 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.Die Schale der
Zitrone abreiben, die restliche Milch mit dem Ei, der Zitronenschale und der Prise Salz verriihren,
zum Ansatz geben und zu einem glatten Teig verriihren.

Die Zubereitung:
Falls der Teig zu fest sein sollte, noch etwas warme Milch zugeben, den Teig zugedeckt rund 20
Minuten ziehen lassen.
Den Teig in (4) gleich groBe Stiicke teilen, flachdriicken und in die Mitte einen Essloffel Pflaumenmus
(Powidl) geben, die Seiten dariiber zusammenfalten und gleichmadBige Knddel bilden, zugedeckt
nochmal 20 Minuten gehen lassen.
In einem (sehr groBen!ll) Topf leicht gesalzenes Wasser kdcheln lassen, die Knodel gut 5 Minuten
garen, dann vorsichtig umdrehen und noch einmal gut 5 Minuten garen lassen. Die Knddel sind fertig,
wenn an einem hineingestecktem Holzstdbchen kein Teig mehr kleben bleibt.
Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen, den Puderzucker mit dem Mohn mischen. Die Knodel mit
einem Schaumloffel aus dem Topf heben, gut abtropfen lassen, auf (vorgewdrmten) Tellern mit
Butter iibergiefen und mit dem MohnZucker bestreuen und sofort servieren.
Guten Appefit!
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