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Pfalzer Dampfnudeln mit
WeinschaumsoRe

anspruchsvoll

Fiir 4 Portionen oder 8 Dampfnudeln

Dampfnudeln: 250 ml Milch ¢ 400 g Dinkel-
mehl Type 630 ¢ 1 Wiirfel Hefe ¢ 1 Prise
Zucker + 1 TL Zucker ¢ 1 Prise + 1 TL Salz
¢ 1 Ei ¢ 2 EL Brat6l ¢ WeinschaumsoBe:

3 Eier ¢ 100 g Rohrohrzucker ¢ 1 EL Spei-
sestarke ¢ 375 ml trockener Weiwein,

z. B. Riesling ¢ AuBlerdem: groRe Pfanne
mit Deckel (s.Tipp; alternativ: groRer Topf
mit Deckel) ¢ Mehl fiir die Arbeitsflache

1. Fir die Dampfnudeln 150 ml Milch lauwarm
erhitzen. Mehl in groRe Rihrschiissel fiillen und
Vertiefung formen. Hefe hinein kriimeln und je

1 Prise Zucker und Salz zugeben. Milch tber Hefe
gieRen, etwas mit Mehl vom Rand verriihren und
10 Minuten stehen lassen. Ei zugeben und alles
mit Knethaken des Handr{ihrers zu homogenem
Teig verkneten. An warmem Ort ca. 40 Minuten
abgedeckt gehen lassen.

2. Inzwischen fir die Weinschaumsofe 2 Eier
trennen. Eigelbe und 1 Ei in kleinen Topf geben.
Zucker, 1 Prise Salz und Starke zugeben und

mit Schneebesen gut verriihren. 50 ml Wasser
unterrithren und unter Rihren einmal aufkochen.
Weilwein zugeben und unter Riihren einmal
aufkochen lassen. Zur Seite stellen und etwas
abkiihlen lassen. Eiweile steif schlagen und unter
abgekiihlte SolRe heben.

3. Teig auf bemehlter Arbeitsflache zu 8 Kugeln
formen und erneut 20 Minuten gehen lassen.
Ubrige Milch, Brat6l, 1 TL Salz und 1 TL Zucker in
Pfanne zum kdcheln bringen. Kugeln in Milchmi-
schung setzen, Deckel auflegen und 15 Minuten
bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis Milch kom-
plett aufgesogen ist. In dieser Zeit Deckel nicht
offnen, da Dampfnudeln sonst zusammenfallen.
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Deckel abheben und so lange warten, bis Dampf-
nudeln unten knusprig angebacken sind. Erst
wenn sich an Unterseite knusprige Salzkruste ge-
bildet hat, sind die Dampfnudeln fertig. HeiR oder
lauwarm mit Weinschaumsofe servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde + 50 Minuten
Wartezeit

Pro Portion: ca. 717 kcal, 3000 kJ, 18 g EW, 112
gKH, 14 gF 9BE

KUCHEN-TIPP: Verwenden Sie keine beschichte-
te Pfanne, da die Dampfnudeln etwas festbacken
und Sie beim lésen die Beschichtung zerkratzen
koénnten.

AUCH LECKER: In vielen Teilen der Pfalz bereitet
man die SoRle mit Rotwein zu, probieren Sie es
aus!

SO SCHMECKT'S KINDERN: Alternativ eine
VanillesoRRe servieren oder Weinschaumsofle
folgendermafen zubereiten: Wein, Wasser, Starke
und Zucker zum Kochen bringen und 5 Minuten
kocheln lassen, so dass der Alkohol verfliegt.
Hitze zurlickdrehen und Eigelbe unter standigem
Rihren untermischen. Soe vom Herd nehmen
und abkihlen lassen. Dann Eiweilte unterheben.
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