Festtags - Nudeln

Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Mehl,
3 Ei er,

3 Teel . A ivendl,
Sal z

Anleitung:

Das Mehl auf einer flachen Unterlage aufhaeufen, eine Milde

ei ndruecken. Di e Zutaten hi nei ngeben und nmit ei nem Backhorn von

i nnen nach aussen mit dem Mehl verm schen, darauf achten, dass die
Mul de erhalten bleibt, bis eine zusanmenhaengende Tei gnasse entsteht.
Mt den Haenden etwa 10 bis 15 M nuten kneten, bis der Teig glatt
ist. Sollte er zu fest sein, vorsichtig etwas Wasser oder Cel
zugeben, ist er zu weich, etwas Mehl unterkneten. Den Teig zu einer
Kugel formen. Eine angewaernte Schuessel darueber stuel pen und den
Teig 1/2 bis 1 Stunde ruhen | assen.

Den Teig in 2 bis 3 Portionen teilen und jeweils 1 Portion ausrollen.
Di e anderen Portionen bl ei ben so | ange zugedeckt |iegen. Damit der
Teig nicht klebt, die Arbeitsflaeche und das Nudel hol z etwas

ei nmrehl en. Von der Mtte zum Rand hin Teig duenn (ca. 2 bis 3 mm
auswal | en und zum Trocknen ueber ei nen Besenstiel, der z.B. ueber
zwei Stuehlen |iegt, haengen. Nach ca. 20 Mnuten die benehlte

Tei gpl atte von beiden Seiten zur Mtte hin aufrollen und mt einem
scharfen Messer Baender in der gewenschten Breite abschneiden. D e
abgeschni ttenen Tei gbaender nmt einem Giff erfassen und zum
Trocknen fuer ein paar Mnuten auf ein ausgebreitetes Kuechentuch
ausei nander schuetteln. Die Nudeln in reichlich kochendem Sal zwasser,
dem 1 El Cel beigegeben wrde, in 3 bis 5 Mnuten kochen.

Nudel herstellung mt der Mschi ne:

Teig wi e oben herstellen Wal zen auf den groesstnoeglichen Spalt
einstellen. Eine leicht benmehlte, tischtennisgrosse Tei gkugel

mehr mal s dur chdrehen, zusammenfal ten und wi ederhol en, bis der Teig
kei ne Poren nehr zeigt. Abstand der \Wal zen schrittweise verkleinern,
so dass der Teig duenner und | aenger wird. Teigplatten auf einer
bermehl ten Arbeitsflaeche etwa 5 M nuten ruhen |assen. Die
Teigplatten mt der entsprechenden Wal ze zu Bandnudel n dur chdr ehen.
Auf ei nem Tuch ausgebreitet etwa 20 bis 30 M nuten trocknen | assen.



