KOCHREZEPTE

Powidlknddel

Kalorienrekordverdachtig, aber eine Stuinde wert! Unsere Oma bereitete diese

Knodel gerne zu, wenn sie ihre Kinder und Enkelkinder verwdhnen wollte.

Powidlknddel mit Zucker und Zimt

Ein Packchen Hefe (15 Gramm) wird mit ein we-
nig Milch und einem Teelt6ffel Zucker verrihrt.
Diese Masse muss nun gehen. Dann werden
300 Gramm Mehl, eine Prise Salz, 30 Gramm
Zucker, ein bis zwei Eier und 30 Gramm zerlas-
sener Butter vermischt und unter die Hefe ge-
rahrt. Dazu gibt man einen Viertelliter lauwarme

Milch und rihrt das Ganze, bis ein mittelfester

Teig entsteht. Sodann wird der Teig einige Minuten mit einem Kochléffel geschla-

gen, bis er glatt ist und Blasen wirft.

Daraus formt man acht Knddel. Diese fullt man
mit einem Loéffelchen Pflaumenmus (Powidl) und
l&sst sie zugedeckt 20 Minuten gehen. Dann gibt
man die Knodel in kochendes Salzwasser, wo
sie 5 bis 6 Minuten im geschlossenen Topf bei
schwacher Hitze gekocht werden. Danach wen-
det man sie, sticht mit einer Nadel ein und kocht

sie weitere 5 Minuten im offenen Topf. Achtung:

Powidlknddel mit Mohn
(wie Papa sie mochte)

Der Topf muss grol3 sein, weil die Hefeknddel aufgehen.

Die abgetropften Knddel kann man mit zerlassener Butter betraufeln und mit Zimt

und Zucker bestreuen. Mein Papa mochte sie besonders gerne mit Butter und

Mohn. In Bayern sind sie auch unter dem Namen ,Germknddel” bekannt.



