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Dampfhudeln mit Kumquatgelee

Rezepte vom LAISEACKER &
zutatenliste (6 Dampfhudeln): ' T 2

P
250g Kumauats, % Packchen Gelierzucker, 1 Saftorange, 2 EL Zucker,

1 EL Butter, 300g Mehl, 170ml Sojamilch (warm), 2 TL Trockenhefe, 1 EL But-
ter, 2 EL Zucker, Salz, 170ml wasser, 3 EL Ol, # Packchen Vanillepuddingpul-
ver, 500ml Sojamilch

Zubereitung:

1 Mehl, Zucker und eine PriSe Salz in eine SchuiSSel geben und vermi-
Schen. Die Butter in Fléckchen hinzugeben. In der Mitte eine Kule
formen und die Trockenhefe hineingeben. Nach und nach warme Soja-
milch hinzugeben und immer wieder mit dem Mehl vom Rand vermi-
Schen. Alle Zutaten vollSténdig vermischen und den Hefeteig mit der
Hand durchkneten. AnschlieBend 1 Stunde zugedeckt ruhen lassen.

2. In der ZwiSchenzeit die Kumquats in Ringe Schneiden. In einem Topf
Butter Zerlassen und 2 EL Zucker hinzugeben. Unter Rithren kurz aufko-
chen, dann die Kumquats hinzugeben. Die Masse kécheln lassen, bis die
Flussigkeit aus den Kumquats ausgetreten ist. Die Orange pressen und
den Saft in den Topf geben. % Packchen Gelierzucker hinzugeben und
unter sténdigem Rithren bei mittlerer Hitze kécheln.

3. Den Teig aus der Schissel nehmen und nochmals kurz durchkneten.
Aus dem Teig 6 Kugeln formen (circa 90-100g). Die Kugeln einer be-
mehlten Arbeitsflache nochmals 20 Minuten zugedeckt ruhen lassen.
In einer Pfanne 170ml wasser, 3 EL Ol und 1 TL Salz zum Kochen bringen.
Die Teigkugeln hineingeben und dann die Pfanne mit einem Luftdichten
Deckel SchlieBen. Auf kleiner Hitze mindeStens 25 Minuten ausbacken.
Den Deckel wahrend dieSer Zeit auf keinen Fall anheben, da die Dampf-
nudeln Sonst zerfallen. Die Dampfhudeln Sind fertig, wenn das wasser
verdunstet ist.

L. Fur die Vanillesauce % Packchen Vanillepuddingpulver auf 500ml Soja-
milch nach PackungsSanleitung zubereiten.

5. Die Dampfnudeln aus der Pfanne nehmen und mit Kumquatgelee und
Vanillesauce Servieren.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf
www.laiseacker.de.
Guten Appetit




