Dampfnudeln mit Vanille-SoBe und geschmorten Apfeln

Fiir den Dampfnudelteig:

150 g Butter 250 ml Milch 40 g frische Hefe
100 g Zucker 2 Eigelb 500 g Weizenmehl (405)
1 Prise Salz

Zum Garen der Dampfnudeln:

Milch 1 TL Zucker

Fiir die Apfel:

2 siuerliche Apfel 20 g Butterschmalz 2 EL Zucker

1 MS. Zimt

Fiir die Vanillesauce:

200 g Sahne 20 g Zucker 1 Vanilleschote
3 Eigelb

Fiir die Dampfnudeln die Butter in einen Topf geben und schmelzen.

Die Milch lauwarm erwérmen. Etwa 50 ml von der Milch abnehmen und in eine kleine Schiissel
geben, die Hefe zugeben und darin auflésen.

Zucker und Eigelbe schaumig rithren, die zerlassene Butter und die Milch zugeben und verquir-
len.

Das Mehl in eine grofle Schiissel geben, die Prise Salz untermischen, die MilchEi-Butter-Mischung
und die aufgeloste Hefe zugeben und alles

5 Minuten zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten ruhen lassen, bis er sein Volumen fast
verdoppelt hat.

Den Teig in 68 gleich grofle Portionen teilen und diese auf einer glatten Arbeitsplatte mit der
Handinnenseite zu Kugeln formen. Die Teigkugeln mit einem Geschirrtuch bedecken und weitere
10 Minuten gehen lassen.

In einen hochwandigen Topf (mit passendem Deckel) etwa 1 ¢cm hoch Milch gieflen und Zucker
dazugeben. Die Teig-Kugeln mit jeweils etwas Abstand zueinander einlegen. Den Deckel aufle-
gen. Ggf. die Teigkugeln in zwei T6pfen zubereiten.

Topf auf den Herd stellen, sacht erhitzen und die Dampfnudeln zugedeckt ca. 25 Minuten bei
mittlerer Hitze garen. Deckel wihrend der Garzeit nicht 6ffnen.

In der Zwischenzeit die Apfel waschen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen. Apfelviertel in klei-
ne Wiirfel schneiden.

Butterschmalz in einem Topf schmelzen, Zucker und Apfelwiirfel zugeben und

5 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren.

Den Topf vom Herd ziehen und Zimt unter die Apfel mischen.

Fiir die Vanillesauce die Sahne mit dem Zucker in einen Topf geben.

Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden, das Mark herausstreichen und sowohl das Vanil-
lemark als auch die Schote mit in den Topf geben und die Sahne aufkochen. Dann die Temperatur
reduzieren.

Die Eigelbe kurz anschlagen, unter Riihren in die heifle Sahne geben und schaumig aufschlagen
und andicken lassen.

Dampfnudeln mit Vanillesauce und Apfeln anrichten.
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