Dampf-, Rohrnudel-, Hefezopfteig

nach Mutters Rezept. Ein Traum wie die Apfelmaultaschen.
Ist einfacher zu machen als geglaubt wird!

500 g Mehl

¼ l     Milch

80 g    Zucker

100 g Butter

25 g    Hefe

2         Ei

Priserl Salz

Zitronenschale gerieben

Dampferl herstellen: (Mehl in Schüssel sieben, in Mehlmitte Grube machen, Hefe zerbröseln, mit 1Teelöffel Zucker, etwas lauwarmer Milch und etwas Mehl zu dickflüssigem Teiglein verrühren, leicht mit Mehl überstauben.

Weiche Butter, Zucker, Salz und geriebene Zitronenschale aus Mehlrand legen. Dampferl in zugedeckter Schüssel lauwarm gehen lassen, bis es die doppelte Größe erreicht hat (10-15 min).

 Achtung! Butter nie direkt auf das Dämpferl geben.

Teig herstellen: Gegangenen Vorteig (Dampferl) mit etwas Mehl verrühren, restliche warme Milch und Ei sowie vorgewärmte Zutaten untermengen. Teig so lange abschlagen, kneten, bis er sich von der Schüssel löst, eine glatte, gleichmäßige Beschaffenheit hat und Blasen wirft. Teig zugedeckt lauwarm in der Schüssel  1 ½ -2 Std. gehen lassen.

Kleine Nudeln abstechen, diese mit der Hand auf Brett runden und auf bemehltem

Brett gehen lassen. In gut schließendem, Topf Butter zerlassen, Milch (1 ½ cm), mini Salz und etwas Zucker zugeben. Gegangene Nudel in die lauwarme Flüssigkeit setzten und noch mal etwas gehen lassen. Dichtschließenden Deckel drauf. Ich lege hier immer noch ein Tuch dazwischen  und stell’ was auf den Deckel, damit er wirklich gut schließt. Nun das Ganze zum Kochen bringen, dann bei mäßiger Hitze, dann bei schwacher Hitze leise (also nicht rumschreien dabei, kleiner Scherz...) köcheln lassen, bis alle Milch aufgesogen ist. (Es gibt eine leichte Krustenbildung, die sich durch „Singen“ oder leichtes „Krachen“ bemerkbar macht. Nun Herd abschalten. Das Ganze dauert ca. 30Minuten. 

Achtung!!!!   Der Deckel darf während dieser Zeit nicht abgenommen werden. Wichtig, wichtig, wichtig!!!!

Gare Dampfnudel noch etwas (1-2 Min.)  im  Topf lassen, dann den  Deckel runter. Aufpassen damit kein Kondenswasser auf die Dampfnudel tropfen. 

Dazu Vanillesoße, Fruchtsoße,  Marmelade, oder, oder, oder.......

Bei Rohrnudeln wird der Teig genauso gemacht. 
Die abgestochenen Nudeln (evt. mit Frucht füllen) werden in eine gefettete Raine gelegt, nochmals kurz gehen lassen (abdecken). Und 30 Minuten bei ca. 180—190°  ins Backrohr. Wenn sie fertig sind, mit etwas zerlassener Butter einstreichen.
