SiRe, gefullte HefekloRe mit
Vanille-Sauce

Kraftige Zuckerbombe

Eine Zubereitung von HefekloBen, bei der ich gern auf das
Grundrezept fur Dampfnudeln verweise. Denn dort habe ich die
Zubereitung schon unterteilt fur Vorteig, Hefeteig und Braten
beschrieben. Besser konnte ich es hier nicht wiederholen.

Ich bereite keine groBen Dampfnudeln zu, sondern eher kleinere
HefekloRe.

Allerdings habe ich mich bei der Zubereitung etwas
verkalkuliert. Ich habe die Kraft der Hefebakterien
unterschatzt. Und hatte die HefekloBe doch lieber noch kleiner
formen sollen.

Denn die Hefe treibt wirklich kraftig und die HefekloBe sind
dann doch etwas groBer geworden, als ich sie geplant habe.

Nichtsdestotrotz orientieren Sie sich gern am Grundrezept fur
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Dampfnudeln und bereiten Sie auf diese Weise die HefeklolRe zu.

Die Variationen, die ich vornehme, sind zum einen der Vorgang,
dass ich die KlofBe fulle.

Und zum anderen, dass ich zweli unterschiedliche Fullungen
verwende, einmal eine Sauerkirsche-Marmelade und einmal 1n
Cognac eingelegte Rosinen.

Sie konnen uUbrigens fur die Fullung eine beliebige Marmelade
verwenden, die Sie gerade vorratig zuhause haben.

Noch ein Rat bei der Zubereitung der HefekloBe: Arbeiten Sie
beim Zubereiten des Teigs und dann der KloBe immer mit etwas
Mehl, mit dem Sie Ihre Hande bestduben. Damit kdénnen Sie den
Teig besser handhaben und er klebt nicht so sehr an den Handen
fest. Das gleiche betrifft naturlich auch das Aufgehenlassen
des Teiges auf einem Backblech oder das weitere Bearbeiten auf
einem groBen Schneidebrett. Immer mit Mehl bestauben.

Fur 2 Personen:
Flir die Hefeklole:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 50 g Rosinen

= 50 ml Cognac

= 3 TL Sauerkirsch-Marmelade
= Puderzucker

Fur die Vanille-Sauce:

» Grundrezept

Zubereitungszeit: siehe Grundrezept
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Mit zweierlei Fullung

HefekloBe nach dem Grundrezept zubereiten. Bitte die Halfte
der dort jeweils beschriebenen Mengen verwenden, Sie erhalten
damit etwa 6 kleine HefekloBe. Dies ergibt eine kleine
Mahlzeit mit 3 HefekloBen pro Person.

Einzige Variante bei der Zubereitung: Rosinen in Cognac 1in
einer Schale eine Stunde ziehen lassen.

Hefeteig portionsweise von der groBen Rolle abschneiden und 1in
den bestaubten Handen zu einer flachen, runden Scheibe
dricken. In der Mitte eine Kuhle hineindricken. Einmal bei
drei KloBen jeweils einen Teeloffel Marmelade hineingeben,
Klof an den Randern zusammenklappen und mit den Handen zu
einer Kugel formen. Das andere Mal bei drei KloBen jeweils
einen Teil der eingelegten Rosinen — ohne den Cognac -
hineingeben und wie beschrieben weiterverfahren. Dann mit dem
Grundrezept weitermachen.

Kurz vor dem Anrichten und Servieren der HefekloRe Vanille-
Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.

Jeweils drei HefekloBe auf einen Teller geben.



Dann jeweils einen Essloffel Vanille-Sauce Uber einen Hefeklof
geben.

SchlieBlich die K10Re noch mit Puderzucker bestauben.

Servieren. Guten Appetit!

Pikante HefekloRe mit
Parmigiano Reggiano und
Tomatensauce

Mit Parmesan gefullt

Eine Zubereitung von HefekloBen, bei der ich gern auf das
Grundrezept fur Dampfnudeln verweise. Denn dort habe ich die
Zubereitung schoén unterteilt fur Vorteig, Hefeteig und Braten
beschrieben. Besser konnte ich es hier nicht wiederholen.
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Ich bereite keine grofen Dampfnudeln zu, sondern eher kleinere
Hefeklole.

Allerdings habe ich mich bei der Zubereitung etwas
verkalkuliert. Ich habe die Kraft der Hefebakterien
unterschatzt. Und hatte die HefekloRe doch lieber noch kleiner
formen sollen.

Denn die Hefe treibt wirklich kraftig und die HefekloBe sind
dann doch etwas groBer geworden, als ich sie geplant habe.

Nichtsdestotrotz orientieren Sie sich gern am Grundrezept fur
Dampfnudeln und bereiten Sie auf diese Weise die HefekloBe zu.

Die Variationen, die ich vornehme, sind zum einen der Vorgang,
dass ich Parmigiano Reggiano fein in eine Schale reibe und die
KloBe damit fulle.

Und zum anderen, dass ich die pikanten Kase-Hefeklofle mit
heiBer Tomatensauce serviere.

Wenn Sie mochten, konnen Sie die passierte Tomatensauce aus
der Packung gern vor dem Erhitzen und Servieren noch mit Salz
und Pfeffer wirzen. Notwendig ist es aber nicht.

Am besten schmeckt natlrlich die salzige Kruste der HefekloRe,
die ich am liebsten esse. Und die bei mir Erinnerungen an
meine Kindheit hervorrufen.

Noch ein Rat bei der Zubereitung der HefekldBe: Arbeiten Sie
beim Zubereiten des Teigs und dann der KloBe immer mit etwas
Mehl, mit dem Sie Ihre Hande bestduben. Damit kdénnen Sie den
Teig besser handhaben und er klebt nicht so sehr an den Handen
fest. Das gleiche betrifft naturlich auch das Aufgehenlassen
des Teiges auf einem Backblech oder das weitere Bearbeiten auf
einem groBen Schneidebrett. Immer mit Mehl bestauben.

Fir 2 Personen:

Flur die Hefeklole:



= Grundrezept

Zusatzlich:

= 50 g Parmigiano Reggiano
= 100 ml passierte Tomatensauce (Packung)

Zubereitungszeit: siehe Grundrezept

Krosser, salziger Boden

HefekloBe nach dem Grundrezept zubereiten. Bitte die Halfte
der dort jeweils beschriebenen Mengen verwenden, Sie erhalten
damit etwa 6 kleine HefekloBe. Dies ergibt eine kleine
Mahlzeit mit 3 HefekloBen pro Person.

Einzige Variante bei der Zubereitung: Vor dem Aufgehen lassen
der HefekloBe den Parmigiano Reggiano fein mit einer
Kichenreibe in eine Schale reiben.

Hefeteig portionsweise von der groflen Rolle abschneiden und in
den bestaubten Handen zu einer flachen, runden Scheibe
dricken. In der Mitte eine Kuhle hineindrucken. Etwas Kase
hineingeben, Klofl an den Randern zusammenklappen und mit den
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Handen zu einer Kugel formen. Dann mit dem Grundrezept
weiterverfahren.

Kurz vor dem Anrichten und Servieren der HefekloRe
Tomatensauce in einer Schale 1 Minute bei 800 Watt in der
Mikrowelle erhitzen.

Jeweils drei HefekloBe auf einen Teller geben.

Dann jeweils einen Essloffel Tomatensauce uUber einen Hefeklol
geben.

Servieren. Guten Appetit!



