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GERMKNODEL MAL ANDERS

Germknodel
gefiillt mit fruchtigem
Marillenroster

Lauwarme Milch, Mehl, Germ, Staubzucker, Ei
und Eigelb zu einem Teig verkneten. Diesen
zugedeckt im Backofen bei 40 °C eine Stunde
lang aufgehen lassen. AnschlieBend auf einer
bemehlten Arbeitsflache durchkneten und far
funfzehn Minuten rasten lassen. In sechs gleich
groBe Teile teilen. Diese ausrollen und je einen
gehauften Essloffel STAUD’S Bio Marillenrdster in
den Teig einschlagen. Zu Knédeln formen, aber-
mals funfzehn Minuten lang rasten lassen und
abschlieBend in einem groBen Topf mit Wasser
fur finfzehn Minuten sieden. Die warmen Germ-
knodel mit geschmolzener Butter, einer Staubzu-
cker-Mohn-Garnitur und STAUD'S Bio Marillen-
roster servieren.

STAUD’S Genuss-Tipp:
Probieren Sie die Germknodel alternativ mit unse-
rem STAUD’S Bio Zwetschkenréster.

{1 6 Germknodel
® 1 Std. 30 Min.

Zutaten:

125 ml Milch

250 g Mehl

1 Pkg. Trockengerm
1Ei(GroBe L)

1 Eigelb

2 TL Staubzucker

1 Glas (230 g)
STAUD'’S Bio
Marillenréster

Zum Servieren:
80 g Staubzucker
120 g Mohn

180 g Butter





