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NATUR
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Germknddel mit VanillesoRe und Pflaume-
Zimt Jogurt

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen:

Germkndodel:

500 g ANDECHSER NATUR Bio-Jogurt mild Pflaume-Zimt 3,8 % Fett
300 g Mehl

125 ml ANDECHSER NATUR Frische Bio-Milch 3,8 % Feftt
40 g ANDECHSER NATUR Bio-Almbutter

s Wrfel frische Hefe

1 Ei

30 g Zucker

1 Prise Salz

4 TL Pflaumenmus

1 EL Mohn

2 EL Puderzucker

VanillesoBe:

200 mI ANDECHSER NATUR Bio-Schlagsahne

200 mlI ANDECHSER NATUR Frische Bio-Milch 3,8 % Feft
12 g Speisestarke

30 g Zucker

V2 Vanilleschote


https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fhauptspeise-nachspeise%2Fgermknoedel-vanillesosse-pflaume-zimt-jogurt

So geht's

1.

FUr den Germknddelteig die ANDECHSER NATUR Frische Bio-Milch erwdrmen, bis sie
lauwarm ist. Mehl, Zucker, Ei und Salz in einer Schussel vermengen, die Hefe darauf klein
bréseln und mit der warmen Bio-Milch UbergieBen. Die weiche ANDECHSER NATUR Bio-
Almbutter hinzufUgen und alles mehrere Minuten zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Diesen abgedeckt und warm stehend eine Stunde gehen lassen.

Nach der Ruhezeit den Teig nochmal durchkneten, in vier gleiche Portionen teilen und
aus diesen Kugeln formen. Die Kugeln zu kleinen Kreisen ausrollen und je einen Teeloffel
Pflaumenmus in die Mitte geben. Die Teigkreise wieder zusammenklappen, ohne dass
das Pflaumenmus austritt und wieder zu Kugeln formen. Die Kugeln nochmal 30 Minuten
abgedeckt ruhen lassen.

FUr die VanillesoBe 100 ml ANDECHSER NATUR Frische Bio-Milch mit Stérke und Zucker
glatt rGhren und beiseite stellen. Das Mark aus der Vanilleschote heraustrennen und
beides mit der ANDECHSER NATUR Bio-Schlagsahne und der restlichen Bio-Milch
aufkochen. Sobald die SoBe beginnt zu Kochen die Vanilleschote herausnehmen und
unter RUhren das Starkegemisch hinzufugen. Kurz weiter kochen, bis die SoBe leicht
andickt und dann zum leichten AbkUhlen zur Seite stellen.

FUr die weitere Zubereitung der Germknoddel Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Ein Sieb aus Metall leicht einfetten und je nach GréBe ein oder zwei Germknodel
hineinlegen. Das Sieb in den Topf hdngen, sodass nur Wasserdampf, jedoch kein
direktes Wasser, an die Germknddel gelangt diese mit einem Deckel bedeckt ca. 15
Minuten garen lassen. Dabei den Herd auf die mittlere Stufe einstellen und den Deckel
zwischendurch nicht abheben.

Nach der Garzeit die Germknddel vorsichtig aus dem Sieb nehmen und auf einem Teller
servieren. Die warme VanillesoBe Uber die Germknddel gieBen und mit Mohn und
Puderzucker bestreuen. Die fertigen Germknddel zusammen mit dem ANDECHSER
NATUR Bio-Jogurt mild Pflaume-Zimt genieBen.

Der ANDECHSER NATUR Bio-Standard

Was gehort zu einer artgerechten Tierhaltung?

Warum ist ein gesunder Boden so wichtig?


https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/frische-bio-milch-38-fett-1-l?kat=195
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-almbutter-82-fett-250-g?kat=201
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/frische-bio-milch-38-fett-1-l?kat=195
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-schlagsahne-32-fett-200-g?kat=201
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-jogurt-mild-pflaume-zimt-38-fett-500-g

Wie funktioniert Humusaufbau mit Mikroorganismen?

Was ist muttergebundene Kilberaufzucht?






