Hefe-Kl6Be mit Pflaumen-Fiillung

Fiir 8 Portionen

200 ml Milch 20 g Hefe, Wiirfel 500 g Mehl

5 El Zucker 150 g Butter 1 Ei

1 Prise Salz 1 Zitrone, Abrieb 8 T1 Pflaumenmus
150 ml Wasser 50 g Mohn

Die Halfte der Milch erwarmen, bis sie lauwarm ist. Hefe dazugeben und auflosen.

In eine seperate Schiissel Mehl geben und eine Kuhle in die Mitte formen. Hefe und Milch
hineingeben, 1 El Zucker dazugeben und gut verriihren. 15 Minuten abgedeckt gehen las-
sen.

50 g der Butter schmelzen und mit den restlichen 100 ml Milch vermischen.

Diese Mischung mit Ei, Salz, 1 El Zucker und Zitronenschale dazugeben zum vorherigen
Teig aus Schritt 2 geben und gut verrithren. Erneut abdecken und 30 Minuten gehen las-
sen Gut durchkneten und in 8 Kugeln teilen, flach driicken. Jeweils einen T1 Plaumenmus
auf jeden Fladen geben und zu Knoédeln formen. Dabei aufpassen, dass das Mus in der
Mitte bleibt.

Ein Backblech mit Mehl bestreuen, die Knodel darauf setzen und bei 50°C 20 Minuten
lang abgedeckt gehen lassen.

150 ml Wasser aufkochen und je drei Knodel nebeneinander in einen Dampfeinsatz setzen.
Bei schwacher Hitze bis zu 25 Minuten lang ddmpfen.

Knoédel herausnehmen, einsetchen und auf einem gefetteten Blech warm halten. Die rest-
lichen Knodel genau so zubereiten.

100 g Butter schmelzen und mit Mohn und den restlichen 3 El Zucker verriihren, iiber die
fertigen Knodel geben.
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