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K O C H E N  W I E  E I N  P R O F I

Rohrnudeln schmecken am
besten frisch aus dem

Backofen bzw. -rohr, wie man
in Bayern auch sagt. Da sie

am nächsten Taglange nicht
mehr so wunderbar locker,luf-

tig und duftend sind, emp-

fiehlt es sich, sie ofenfrisch
einzufrieren, sobald sie ab-

gekuhlt sind. Nach einem kur-
zen Aufbacken hat man dann

er neut den unv erw echs elb ar en
Genuss qus vollem Rohr.

A R M I N  Z O G B A U M S  T I P P

Klassisch werden Rohrnudeln mit Apfeln,
Kirschen oder Zwetschgen gefüllt. Man
kann aber auch eine gesüsste Mohn-Bir-
nenmasse, kleine Pfirsiche und Aprikosen
hineingeben. Das Obst macht sie in der
Mitte schön saftig. Normalerweise stürzt
man die fertig gebackenen Rohrnudeln
aus der Reine (Bratform) und bestreut die
vorherige, breitere Unterseite mit Kristall-,
Vanil l in- oder Zimtzucker und serviert sie
pur, mit Schlagrahm oder Kompott zum
Kaffee. Nach meinem Geschmack oasst
auch ein erfrischendes Joohurt-Vanil le-
Sösschen gut dazu.

Va n i I le-Jog h u rt-Scha u m

I Becher Joghurt nature, 180 g
'/, Vanilleschote
1 d lHalbrahm
2 EL Zucker

Halbrahm aufschlagen, Vanil leschote aus-
kratzen und alles mit den restl ichen Zuta-
ten out mischen.
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KOCHSCHULE

Rohrnudeln mit
Zwetschgen

Ergibt 12 Stück
Für einen Bräter (Reine)
von ca. 30 cm Länge

HEpErErc:
500 g Mehl
'/' Hefewürfel ca. 20 g
3 EL Rohzucker
2,5 df Mifch lauwarm
I Bio-Zitrone
I Prise Salz
60 g Butter seftr weich
1 E i

2 EL weiche Buller oder
Bratbutter für die Form
l2Zwetschgen oder
PJlaumen
l2 Würfelzucker aris
Rohzucker
Mehl zum Auswallen
'/, TL Zimtpulver
4 EL Zucker
2 EL Milch

Zubereitungszeit ca, 25 Minuten
+ 40 Minuten aufgehen lassen
+ 25 Minuten backen
Pro Stück ca. 7 g Eiweiss,
7 g Fett, 50 g Kohlenlrydrate,
1200 kl/290 kcal

Q Ftir den Hefeteig das
Mehl in eine Schüssel ge-
ben und in die Mitte eine
Mulde drücken.

@ Die Hefe zerbröckeln,
mit 1 Teelöffel Zucker
und der lauwarmen Milch
verrühren und in die
Mulde giessen.

@ Die Hefemiich mit et-
was Mehi  zu e inem dünn-
flüssigen Vorteig ver-
rühren und zugedeckt an
einem warmen Ort  ca.  20
Minuten aufgehen lassen,
bis er Blasen wirft.

@ Zitrone heiss waschen,
trocknen und die Schale
abreiben. Mit den restli-
chen Zutaten und dem
Zrcker zu einem glatten
Teig verarbeiten.

@ Den Teig mit etwas
Mehl bestäuben und zu-
gedeckt an einem warmen
Ort  auf  das Doppel te auF
gehen lassen. Einen Bräter
mit Butter einfetten.

@ Die Zwetschgen wa-
schen, trocknen, auf-
schneiden, entsteinen und
mit je einem Würfel-
zucker füllen.

@ Die Arbeitsfläche mit
Mehl bestäuben, den Teig
darauf ca. 5 mm dünn
auswallen und in 12
Stücke schneiden.

@ Die Zwetschgen gleich-
mässig mit Teig umhüllen
und in den Bräter setzen.
Zugedeckt an einem war-
men Ort ca.20 Minuten
aufgehen lassen. Den
Ofen auf 200 oC vor-
heizen.

@ Die Rohrnudeln in  der
Ofenmitte ca. 25 Minuten
backen. Zimt und Zucker
mischen. Rohrnudeln
herausnehmen, mit Milch
bepinseln und mit Zimt-
zucker bestreuen. Warm
oder lauwarm servieren.
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