Czary Penelopy
Austriacki Germknoedel

Do zrobienia tej typowej narciarskiej przekaski, serwowanej w restauracjach na stokach
w austriackich Alpach, natchnely mnie mroéz oraz zblizajace si¢ ferie zimowe. Przyznam,
ze gigantyczna kluska zalana muslinowym, pachnacym wanilia delikatnym sosem,
obsypana slodkim makiem, serwowana na tle skrzacego si¢ $niegu tuz pod lazurowym
niebosklonem robi duze wrazenie.
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Walory smakowe rowniez niebianskie, chociaz ja nie przepadam za daniami na stodko. Tak
podane kluski na parze (czy jak kto woli pampuchy) majg dla mnie podwdjng wartos¢
sentymentalng. Po pierwsze moja kochana babcia Hela czgsto zima robita kluski na parze,
nadziewane powidtami i zalane sosem waniliowym lub czekoladowym. Re¢cznie wyrobionym
i dopieszczonym kluskom mojej babci nie byty w stanie dordwnacé te oryginalne austriackie.
Szacunek wzbudzata we mnie jedynie ich wielkos¢. I tutaj doszliSmy do drugiego mojego
mitego wspomnienia sprzed wielu lat, gdy bytam z kuzynostwem i matymi wéwczas ich
synami w Austrii na feriach. Kazdego dnia taki zestaw pojawiat si¢ na stole przed moim
kuzynem, niezmiennie wywolujac u niego usmiech na twarzy oraz pomruki zadowolenia.

Przepis, ktory ponizej podaje jest jedynie spolszczong i1 haniebnie uproszczona wersjg
oryginatu. Zwlaszcza, ze przygotowatam go z pétproduktéw. Ale jest to bardzo szybka wersja
smacznego 1 sycacego dania, ktore mozna wyczarowa¢ w 20 minut, po powrocie z pracy i
poda¢ zgtodniatej rodzince. Moje coreczki byty zachwycone.

Skladniki:

6 gotowych klusek na parze


http://swidnica24.pl/wp-content/uploads/2014/01/kluska.jpg

powidla sliwkowe (u mnie domowe powidta sliwkowo-czekoladowe, na ktore przepis Wam
juz podatam)

zmielony w mtynku mak niebieski wymieszany z cukrem pudrem
3 szklanki mleka

3 tyzki cukru

1 budyn waniliowy

Przygotowanie:

W kluskach za pomoca szpikulca wydrazytam dziure (robige tym samym w $rodku miejsce na
powidta), nastepnie szpryca cukierniczg wstrzyknetam je do srodka.

Budyn przygotowalam wg instrukcji na opakowaniu, z ta tylko ro6znica, ze uzytam do tego 3 a
nie 2 szklanki mleka i 3 tyzki cukru. Ma powstaé raczej ptynny, ale nie za rzadki sos

waniliowy.

Ugotowatam wode w garnku, umies$citam w nim sito do gotowania na parze. Nadziane kluchy
umiescitam na sicie nad wrzatkiem i gotowatam 3-4 minuty.

Na talerz nalalam 1 chochelke sosu waniliowego, na nim utozylam pampucha, czyli
germknddla 1 posypatam obficie zmielonym makiem, wymieszanym z cukrem pudrem i

cukrem waniliowym.

Zamiast sosu waniliowego mozna kluche pola¢ roztopionym mastem i obficie posypac
stodkim makiem.

Smacznego!

Penelopa Rybarkiewicz-Szmajduch



