Eiernudeln - Selbstgemacht

Zutaten fur: 1 Rezept

11/2 Teel . Ungesi ebtes Mehl (Type 405)
1 Ei
1 Ei wei B (L)
1 Essl. divendl
1 Teel . Sal z

Ei n paar Tropfen Wasser

Anleitung:

Das Mehl in eine grofRe Rihrschissel oder auf ein Teigbrett haufen.
In die Mtte eine Vertiefung driicken und das Ei, das Eiwei R, das Q
und das Sal z hi nei ngeben. Mt einer Gabel oder nmit den Fingern so
| ange m schen, bis sich aus dem Teig ein grober Ball formen | aRt.
Trockenes, noch Uubriggebli ebenes Mehl mt ein paar Tropfen Wasser
anf eucht en und hi nei nar bei t en.

Den Teig auf einem benehlten Brett kneten, wenn er klebrig erscheint,
ein wenig Mehl wenn er kranmelt tropfenwei se Wasser zufigen und
verkneten. Nach etwa 10 M nuten sollte er glatt, glanzend und

el astisch sein.

M schen und kneten kann man naturlich auch mt einer Kichenmaschi ne.
Alle Zutaten bis auf das Wasser in die Rihrschissel und sofort!
vorsichtig kneten | assen. Auch hier wenn der Teig krumelt

tropf enwei se Wasser zugeben. Wrklich nur tropfchenweise.

Den wi e auch i mmer gekneteten Teig in 2 Teile teilen, in
Per ganent papi er wi ckel n und 10 M nuten ruhen | assen.

Dann jeden Ball fur sich mt dem Nudel hol z i nmer wi eder zum Recht eck
auswel | en, zusammenkl appen - auswel |l en usw. bis der Teig ganz
ebenmalBig ist. Dann auf ca 1 bis 2 nm Stéarke auswel | en.

Das geht schneller, besser und einfacher mt der Pastanaschine: Die
Val zen auf die breiteste Offnung stellen, gleichnmiRig durchdrehen.
Zusammrenl egen um 90 Grad drehen wi eder durchdrehen. Di es wi ederhol en,
bis der Teig ein gleichnilBi ges Aussehen hat. 1 Stufe kl einer,
durchdrehen, w eder eine Stufe kleiner usw. bis er durch die dinnste
Stufe durch ist (i.d.R von 7->1).

In beiden Fallen gilt, sollte der Teig kleben (dann wurde zu viel
Wasser zugegeben) etwas Mehl drunter und etwas druber (N cht viell).

Aus den mt Hand oder Pastamaschi ne hergestellten Platten dann die
gewlinscht en Nudel n fornmen.

SolIte man eine el ektrische Pastanmaschine mt Vorsatz haben, dann
den Teig in ca 2 cmKugeln in den Fulltrichter geben. Das Kneten, um
den Teig gl eichmalBi g werden zu | assen erledigt dann die Maschine mt
der Welle beim Transport zum Vorsatz. Hier ist es auch nicht so
schlimm wenn der Teig ganz |eicht Kklebt.

Wenn der Teig zu feucht ist, dann kl eben di e Nudel n anei nander und
man bekomm sie nicht ausei nander.

Die fertigen Nudeln | ocker oder einzeln auf ein Brett |egen.

Ungefdllt die Nudeln als Beilage in einem ausrei chend grof3en Topf



Eiernudeln - Selbstgemacht

(Fortsetzung)

mt Sal zwasser ca 3-4 M nuten kochen

Vi el Spall bei m Nudel n! Es klingt konplizierter als es ist und der
Geschmack | ohnt sogar di e Handar beit!

Denkt bitte daran: sel bstgemachte Nudel n haben ei ne sehr kurze
Kochzei t.

I n ungekocht em Zust and kann man die Nudel n (ungeflllt) trockenen

| assen oder noch besser (auch gefullt) einfrieren. ZumEi nfrieren
aber am besten einzel n nebenei nander auf ein Brett in den
CGefrierschrank geben und wenn sie gefroren sind, in Titen oder Dosen
ver packen.



