
Für den Teig-;

500 9 Mehl
l Pckg. Hef e

1 TL Zucker
Salz

1Ei

Zym Garent

150 g Butterfett
ä lMilch
1 Becher (0,2 l) Sauerrohm
1 Prise Zucker

*
Stellen Sia dos Mehl bereits om Vortog an ainen wqrmen Plotz'

Tn eine weite Schüssel wird dos Mehl eingesiebt , in der Mitte eine Gruba gelossen, die Hef e

eingebröselt, l TL Zuckar dorüber verstreut und mit etwa $ Tosse louwormer /\i\ilch verrührt.

Dieses ,,Dämpferl- nun zugedeckt co. 20 Minuten gehen lossen.

Donn geben Sie rund um's Mehl eine gule Prise Solz hinzu, schlogen ein Ei zum ,,Dömpferl.

hinzu und rühren das Ganze mit etwo 3/8 I Milch zusommen;

Schlogen Sie den Teig gut und kröftig durch (er sollte nichf zu weich sein) und lossen Sie donn

denTeig on einem wormen Plotz 1 Stunde lang zugedeckt gehen.

Anschließend heben Sia mit einem Eßlöffel ca. t? Teignudeln herqus, forman dorous schöne

,,Weckerl" ouf dem Brett und legen iie sie ouf ein bemehltes Tuch.

Die Nudeln müssen jetzt nochmols zugedeckt eine ä Stunda gehen. Achten Sie guf dorauf, doß

im Roum keineZugluft ist und er regelmößig worm temperiart isf.

Richten sie zwischenzeitlich den ,,Nudeltopf" her - Sie sollten f ür die Dompfnudeln immer den

gleichen Topf benützen, det nach Gebrauch nicht gewoschen, nur gut ousgeputzt werden soll -
und lqssen Sie dorin dos Fett, Milch, Souerrohm und eine PriseZucker im Topf erhitzen und

selzen sie donn die gegangenen Nudeln locker ein. Bei kleinster Flomme müssen die

Dampfnudeln nun 1 Stunde lang zugedeckt köcheln.

ZumEnde der Oarzeit hin horchen Sie on dem noch geschlossenen Topf , ob die eingebrachte

Flüssigkeit noch kocht, oder ob dasGanze schon zu,,bruzzeln" onfängt, denn erst donn bekommen

die Nudeln schöne mittelbrouna Röndchen und der Herd konn obgescholtet werden.

10 AAinuten müssen die Nudeln nun noch stehen, erst donn können sie abgadeckt und serviert
werden.

Sollten Sie die Dompfnudeln nochmols zudacken wollen, müssen Sie om Deckel dos

Dompfwosser obwischen, domit kein Tropfen in die Nudelpfonne föllt.
Wenn Sie sich so genou on die Regeln beim ,,Dompfnudeln" holten, sind wir gonz sicher, doß sie

fhnen besten gelingen und 5ie ouch keinen ,.Schneidar" - einen zusommengeselzten Nudel, der
nicht oufgeht - bekommenl

Im Houshqlt von der Rierl-Omo gob's zu den Nudeln donn immer einen Gurkensolot oder eine

Schwommer lsoß' monch mo I auch ein Zw et schgen- oder Heidelbeer - Ko mpott.

Eine Vonille-Soße, wie es sie heute vielfoch gibt, hötte zur Zeit der Rierl-Omo, vorsichtig
gesagt, atwos zu ,,norddeutsch" gegolten.

*

3/8 lMilch


