Veganer Germknodel

8 Knodeln

Zutaten Germknodel: Zubereitung:
Mise en place:

Milch im Topf lauwarm erwarmen.(unter 40 °C) Die Hefe
hineinbréseln und unter standigem Ruhren auflésen
lassen.

200 ml Hafermilch
20 g frische Hefe
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400 g Dinkelmehl

2 EL Zucker Mehl, Zucker, Salz in einer grof3en Schussel
vermengen.
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Butter und Hefe-Milch-Mischung dazugeben

50 g pflanzliche Butter (weich) mit einem Knethaken oder per Hand zu einem glatten
L ) Teig verkneten.
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Mit einem Geschirrtuch abdecken und ca. 1 Std an
einem warmen Ort gehen lassen.
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Arbeitsflache mit etwas Mehl bestauben, den Teig ich 8
gleich groRRe Sticke teilen.
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Jedes Teigstlick zu einem runden Fladen formen und
einen TL Powidlmarmelade in die Mitte des Teiges
geben.

Den Teig uber die Fillung ziehen, verschlieen und
eine runde Kugel formen.

Weitere 15 Minuten ruhen lassen.

8 TL Powidlmarmelade
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Die Knddel uber Dampf ca. 12-15 Minuten dampfen
lassen.
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Puderzucker Die fertigen Knodel auf ein Teller geben, mit
Mohn zerlassener Butter und einem Mohn Puderzucker
vegane Butter Gemsich oder/und Vanillesauce servieren.
Vanillesauce . /

Viel Spald beim Nachkochen!




  

