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Rezept
Mini-Germknodel mit Heidelbeeren

Ein Rezept von Mini-Germknddel mit Heidelbeeren, am 28.06.2026

Zutaten
Fiir die Knodel
250g Mehl 3EL Zucker
15g frische Hefe (ca. 1/3 Wiirfel) 120 ml Milch
3EL weiche Butter 2 Eigelb
¥ TL Salz abgeriebene Schale von 1/2 Bio-Zitrone
8 TL Heidelbeerkonfitiire (ca. 100 g)
Fiir das Topping
100 g Butter 3EL gemahlene Mohnsamen
3EL Puderzucker Mehl fir die Arbeitsflache
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fur 8 kleine Knodel | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 340 kcal

Zubereitung

Fiir die Knodel das Mehl in eine Schiissel sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. Zucker und zerbrockelte Hefe
hineingeben und mit der Halfte der Milch verriihren. Den Vorteig mit einem Kiichentuch bedeckt an einem warmen Ort 15
Min. gehen lassen.

Die restliche Milch, die Butter in kleinen Stuicken, die Eigelbe, Salz und Zitronenschale zum Teigansatz geben. Alles mit
den Knethaken des Handriihrgerats ca. 5 Min. zu einem glanzenden Teig verkneten. Den Teig zugedeckt ca. 1 Std. gehen
lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Aus Backpapier 8 Quadrate (ca. 10 x 10 cm) schneiden. Den Teig auf der mit Mehl bestaubten Arbeitsflache zu einer
dicken Rolle formen und diese in 8 gleich groRe Stlicke schneiden. Jede Portion zu einer Kugel rollen, in der Mitte
eindriicken und 1 TL Konfitlire hineingeben. Den Teig darliber gut zusammendriicken. Die Knddel mit den Nahtstellen
nach unten auf die Backpapiere setzen und mit einem Tuch bedeckt 20 Min. gehen lassen.

In einen weiten Topf 5 cm hoch Wasser fiillen und zum Kochen bringen. Die Halfte der Knddel mit Abstand - sie gehen
stark auf - in einen Dampfeinsatz legen. Den Einsatz in den Topf stellen und die Knodel zugedeckt in 12 - 15 Min. gar
dampfen.

Inzwischen fiir die Mohnbutter die Butter zerlassen und Mohn mit Puderzucker mischen. Die Germknddel mit dem Papier
herausheben, auf vorgewarmte Teller gleiten lassen und mehrmals einstechen - so fallen sie nicht so schnell zusammen.
Mit der Butter begiefRen, mit der Mohnmischung bestreuen und sofort servieren. Die restlichen Knddel wie beschrieben
dampfen.
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