Schweizer Radio
und Fernsehen

Dampfnudeln mit Caramelmilch und Vanillecreme

(Lieblingsrezept von SRF 1-Hérerin Regula Faust aus Trogen, AR)
Zutaten:

Vanillesauce

= 1L Milch

= 2 Vanillestangel, langs aufgeschnitten
= 2 Beutelchen Vanillezucker

= 2 EL Zucker

= 2 Eier, verquirlt

» 1 EL Maizena

Hefeteig:

= 500 g Mehl

= 2 EL Zucker

= 1L ELSalz

= 1 Packli Trockenhefe
= 2 Eier

= 1.5dl Milch

» 80 g Butter, fliissig und héchstens handwarm

Caramelmilch:

= 25049 Zucker
= 11Milch

»= wenig Butter zum Einfetten der Gratinform
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Zubereitung:

Das Maizena mit einem Schluck Milch gut verrihren und zusammen mit der restlichen
Milch in eine Pfanne geben.

Mit einem Kaffeel6ffel das Mark aus den Vanillestangeln kratzen und Mark sowie
Vanillestangel und alle Gbrigen Zutaten zur Milch geben. Unter stetigem Riihren an den
Siedepunkt bringen und zwei Minuten kécheln lassen und dabei weiter rithren. Zur Seite
stellen und auskuhlen lassen

Fir den Hefeteig Mehl, Zucker, Salz und Hefe in eine grosse Schiissel geben und mit
dem Schwingbesen gut mischen. Eine Mulde ins Mehl driicken.

Die Milch mit der flissigen Butter und den verquirlten Eiern gut verriihren und alles
zusammen in die Mulde im Mehl geben. Von Hand (oder mit der Kiichenmaschine) gut
verrihren und anschliessend kraftig zu einem gleichmassigen Teig verkneten.

Den Teig zugedeckt und bei Zimmertemperatur um das Doppelte aufgehen lassen.

Fir die Caramelmilch den Zucker in einer Pfanne schmelzen und caramelisieren lassen.
Ist der Zucker haselnussbraun, vorsichtig (Achtung: es kann spritzen) die Milch zugeben.
Die Caramelmilch so lange auf kleiner Hitze kécheln lassen, bis sich der caramelisierte
Zucker ganz aufgel®st hat.

Die Gratinform mit Butter ausreiben. Die Halfte der Caramelmilch in die Gratinform
geben.

Aus dem Hefeteig 16 Kugeln formen und gleichmassig in der Gratinform verteilen.

Die Gratinform fiir 25 bis 30 Minuten in den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen schieben.
Die Dampfnudeln wahrend des Backens ab und zu mit der restlichen Caramelmilch
Ubergiessen.

Die goldbraun gebackenen und glanzenden Dampfnudeln mit der kalten Vanillecreme
servieren.
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