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REZEPT VON LAURA KOCH,
HOTEL ZUM WEISSENSEE

ZUBEREITUNG:

Fiir den Teig alle Zutaten auf
einem Brett vermengen und zu einem
glatten, geschmeidigen, nicht zu
festen Teig kneten. Diesen mindes-
tens eine halbe Stunde ruhen lassen.
Anschlieféend den Teig circa 3 mm
dick ausrollen und mit einem runden
Keksausstecher oder einem Glas
(GrofSe an die WunschgrofSe der Kas-
nudel anpassen) ausstechen.

Fiir die Fiilllung alle Zutaten
gut vermengen und kleine Kugeln
formen. Diese anschliefSend auf die
Teigtaler legen. Teig dartiber schla-
gen, mit dem angefeuchteten Finger
den Rand leicht nass machen und
rundum festdriicken. Wer die Nudeln
nicht »krendelt«, kann sie so ins ko-
chende Salzwasser geben und einige
Minuten ziehen lassen. Wer die Nudel
»krendeln« will, driickt die Teigrin-
der mit Daumen und Zeigefinger zu
einem zackenformigen Rand zu-
sammen. AnschliefSend werden die
Nudeln in einem grofsen Topf mit
reichlich Salzwasser gekocht. Man
erkennt, dass die Nudeln fertig sind,
wenn sie an der Oberfliche schwim-
men. Je nach GrofSe dauert das zwi-
schen 5 und 10 Minuten.

Mit zerlassener Butter und Salat
servieren.

Mit
krdiftiger
=% Flillung

ZUTATEN:
500 g Mehl
1Ei

1EL O
Salz

ca. 'a | lauwarmes Wasser
Fullung:
550 g Broseltopfen, alternativ Quark
(Fettstufe 20 %), der iiber Nacht in ei-
nem Geschirrtuch entwassert wurde.
550 g gekochte, passierte Kartoffeln
Salz
1 gerostete, gewiirfelte Zwiebel oder
Porree kieingehackt
ca. 1 EL gehackte braune Nudel-
Minze oder normale Minze
ca. 1 EL gehackter Kerbe!

TIPPS:
= Durch die Zugabe von Vollkornmeh!
werden die Nudeln vollwertiger.
= Mit einem Eisportionierer lassen
sich die Kugeln leicht formen.
s Nudel lassen sich im gekochten,
ausgekiihlten Zustand auch sehr gut
einfrieren!

... dass ein Karntner Madchen nicht
heiraten darf, solange sie das »Kren-
deln« der Karnter Kasnudel
nicht beherrscht?






