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Current rating 4. Click to rate.




4

8 Bewertungen

485

Germknödel
10 Stücke
Etwas Übung erforderlich
45 Min



Eine klassische österreichische Mehlspeise


Drucken

Teilen









Zutaten
Germknödelteig
450 g
 Mehl

1 Beutel
 Dr. Oetker Trockenhefe

1 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

½ Fläschchen
 Dr. Oetker Aroma Rum

1 Prise
 Salz

2 EL
 Zucker

1
 Ei Grösse M

250 ml
 Milch lauwarm


Füllung
150 g
 Pflaumenmus


Zum Servieren
100 g
 Butter, flüssig

50 g
 Mohn, gemahlen

etwas
 Puderzucker



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Aroma Rum






Zubereitung:


Zubereitung:










45 Min
1


Germknödelteig
Das Mehl in eine Rührschüssel sieben und mit der Trockenhefe gut vermischen. Die übrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis der Teig doppelt so hoch ist.

Den Teig zu einer Rolle formen und in 10 gleiche Stücke schneiden.





2


Füllung
Die Teigstücke flach drücken, etwas Pflaumenmus darauf geben und zu Knödeln formen. Die Knödel auf ein leicht bemehltes Küchentuch geben und zugedeckt ca. 20 Min. gehen lassen.
Leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die Hitze etwas reduzieren und die Knödel im wallenden Wasser ca. 10 Min. ziehen lassen.
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Die warmen Knödel mit Butter, Mohn und Puderzucker servieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Aroma Rum
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Rezept Tipps
Germknödel eignen sich nicht zum Aufbewahren. Immer frisch servieren.


Rezept Tipps
Die Germknödel über Dampf im Dampfeinsatz garen.


Rezept Tipps
Germknödel mit Zimt-Zucker bestreuen und mit warmer Vanillesauce servieren.











Hinweis

Tipp: Germknödel eignen sich nicht zum Aufbewahren. Immer frisch servieren.


Tipp: Die Germknödel über Dampf im Dampfeinsatz garen.


Tipp: Germknödel mit Zimt-Zucker bestreuen und mit warmer Vanillesauce servieren.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  112 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1235 kj
295kcal

11.19 g


5.44 g


41.21 g


10.20 g


6.73 g


0.14 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Gebratene Crêpes mit Nussfüllung[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Gebratene Crêpes mit Nussfüllung
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Gebratene Crêpes mit Nussfüllung









Zitronen Trifle[image: Logo Image]
Dessert


100 MinEtwas Übung erforderlich
Zitronen Trifle
Zum Rezept






100 MinEtwas Übung erforderlich
Zitronen Trifle









Himbeer-Pfirsich-Torte[image: Logo Image]
Dessert


160 MinEtwas Übung erforderlich
Himbeer-Pfirsich-Torte
Zum Rezept






160 MinEtwas Übung erforderlich
Himbeer-Pfirsich-Torte









Schenkeli[image: Logo Image]
Dessert


20 MinEtwas Übung erforderlich
Schenkeli
Zum Rezept






20 MinEtwas Übung erforderlich
Schenkeli









Gefächerter Apfelgratin mit Amaretti[image: Logo Image]
Dessert


130 MinEtwas Übung erforderlich
Gefächerter Apfelgratin mit Amaretti
Zum Rezept






130 MinEtwas Übung erforderlich
Gefächerter Apfelgratin mit Amaretti









Heidelbeer Joghurt Torte[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Heidelbeer Joghurt Torte
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Heidelbeer Joghurt Torte









Zimt-Pudding[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Zimt-Pudding
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Zimt-Pudding












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zubereitung:45 MinEtwas Übung erforderlich10 Stücke
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Zutaten
Germknödelteig
450 gMehl
1 BeutelDr. Oetker Trockenhefe
1 BeutelDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
½ FläschchenDr. Oetker Aroma Rum
1 PriseSalz
2 ELZucker
1Ei Grösse M
250 mlMilch lauwarm
Füllung
150 gPflaumenmus
Zum Servieren
100 gButter, flüssig
50 gMohn, gemahlen
etwasPuderzucker


Produkte ansehen
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1


Germknödelteig
Das Mehl in eine Rührschüssel sieben und mit der Trockenhefe gut vermischen. Die übrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis der Teig doppelt so hoch ist.

Den Teig zu einer Rolle formen und in 10 gleiche Stücke schneiden.





2


Füllung
Die Teigstücke flach drücken, etwas Pflaumenmus darauf geben und zu Knödeln formen. Die Knödel auf ein leicht bemehltes Küchentuch geben und zugedeckt ca. 20 Min. gehen lassen.
Leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die Hitze etwas reduzieren und die Knödel im wallenden Wasser ca. 10 Min. ziehen lassen.
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Die warmen Knödel mit Butter, Mohn und Puderzucker servieren.







Rezept Tipps
	Germknödel eignen sich nicht zum Aufbewahren. Immer frisch servieren.
	Die Germknödel über Dampf im Dampfeinsatz garen.
	Germknödel mit Zimt-Zucker bestreuen und mit warmer Vanillesauce servieren.


Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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