Rohrnudeln mit Vanille- Sahne und Sommerbeeren-Kompott

Fiir 4 Personen

Hefeteig:

20 g Hefe 250 ml Milch 80 g Zucker

400 g Mehl 2 Figelb 80 g Butter
Bio-Zitronenabrieb 1 Prise Salz fliissige Butter
Beerenkompott:

100 g Heidelbeeren 100 g Brombeeren 100 g Stachelbeeren
100 g Himbeeren 80 g Zucker 1 Vanilleschote

1 TL Speisestidrke 250 ml Weilwein 1 Zimtstange
Puderzucker Vanillesahne 1 Vanilleschote

200 g Sahne 1 EL Zucker

Hefe mit etwas lauwarmer Milch (50 ml) und einer Prise Zucker auflésen. Mehl in eine Schiissel
geben, eine Kuhle eindriicken und die Hefemilch hineingeben. Diesen Vorteig zugedeckt an einem
warmen Ort gehen (ca. 20 Minuten) lassen. Dann Eigelbe, weiche Butter, 150 ml Milch , Rest
Zucker, abgeriebene Zitronenschale und eine Prise Salz zugeben und einen glatten Teig kneten.
Diesen nochmals 1 Stunde zugedeckt gehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Beerenkompott die Beeren putzen, verlesen, evtl. waschen und gut
abtrocknen. Beeren evtl. halbieren, mit Zucker mischen und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank
ziehen lassen. Vanilleschote der Linge nach halbieren und das Mark herausstreichen. Die Stér-
ke mit 1 EL Weiflwein verriihren. Restlichen Weifiwein mit Vanillemark und der Zimtstange in
einen Topf geben und aufkochen. Mit der angeriihrten Stérke abbinden. Die marinierten Beeren
zugeben, einmal aufkochen, dann alles in eine Schiissel umfiillen, evtl. mit etwas Puderzucker
noch nachsiifien und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fine Springform mit Butter ausfetten. Aus dem Teig tennisballgrole Kugeln formen und diese
dicht an dicht in die Springform setzen, 10 Minuten gehen lassen.

Dann ca. 50 ml Milch angielen und die Teigkugeln mit fliissiger Butter bepinseln. Im vorgeheiz-
ten Ofen die Rohrnudeln ca. 20 Minuten backen.

Fiir die Vanillesahne Vanilleschote ldngs durchschneiden und das Mark herausstreichen. Sahne
schlagen, Vanillemark und 1 EL Zucker untermischen.

Die gebackenen Rohrnudeln aus dem Ofen nehmen und mit dem Beerenkompott und der Vanil-
lesahne servieren.
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