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Dampfnudeln Kartoffelsuppe
750 g Mehl 1 kg Kartoffeln B
a gspoeckel auy Pixaba
1 Wiirfel Hefe 2 Karotten Dampfnudeln :
350 ml Milch 1 Stange Lauch Milch auf ca. 40 C° erwdrmen, die Hefe hineinbroseln und mit dem
: ; 100 g Butter 1 Zwiebel Zucker Verrihren. Mehl in eine Schissel oder Kiichenmaschine geben,
Ergnzung 6 2 EL O 1 EL Butter oder Ol die weiche Butter zusammen mit dem Milch-Hefegemisch und Salz zum
250 ml Wasser 1 Liter Briihe Mehl geben und kneten.
Salz Nach Gemschmak Gewiirze Genug Wasser um den Pfannenboden vollstandig zu benetzen, und ca.
1El Ol dazugeben, ca. 2 Prisen Salz dazugeben und die Dampfnudeln bei
P VanillesoRe geschlossenem Deckel fir 6 Min. braten.

500 ml Milch
1 Vanilleschote Kartoffelsuppe

Gemiuse waschen, putzen und in kleine Stiicke schneiden.
50 g Zucker

. Butter in den Topf geben (optional: Speck anbraten) und Gemise anschwitzen.
3 Eigelbe . . o
1 sehiufter TL Speisestirk Briihe dazu geben und fiir ca. 30 min Kécheln lassen.
ehaufter eisestarke
& P Salz, Pfeffer, Majoran und Muskatnuss nach Geschmack dazugeben.
Optional: Angebratenen Speck und/oder geschnitte Wiirstchen kurz vor Ende

der Garzeit dazugeben.

- VanillesoBe
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400ml Milch in einen Topf geben, Vanilleschote aufschneiden, auskratzen und
auch zur Milch geben. Zucker dazugeben und zum Kochen bringen.

Eigelbe und Speisestdrke zur restlichen Milch geben und gut verriihren.
AnschlieBend die heie Milch vom Herd nehmen und die Eigelb-Starke -
Milchmischung hineinriihren. Nun sollte eine Bindung erfolgen, wenn nicht
nochmal kurz auf die Hitze. (nicht mehr kochen)
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Bildungsabschluss zu erwerben.



