K arntner Kasnudeln - A la Sacher

Zutaten fur: 4 Portionen

300 Gramm Mehl (glatt)
3 Ei er
1 Teel . Salz (fur den Teig)
200 Gramm Erdapfel (nehlig)
250 Gramm Topfen (grob broéselig)
1 Essl. M nzebl atter
1 Essl . Ker bel

Etwas Petersilie (gehackt)
Etwas Maj oran (gehackt)

Sal z
Pfeffer (aus der Mihle)
100 G amm Butter (braun, zum Ubergi eRen)

Mehl (fur die Arbeitsfl&ache)

Anleitung:

Mehl auf eine Arbeitsflé&che sieben, in die Mtte eine Mil de drucken
und Eier, 2 Essloffel Wasser sowi e Sal z hinei ngeben. Nach und nach
das Mehl von auBlen nach innen einarbeiten und zu einemglatten Teig
verkneten. Nach Bedarf die Konsistenz des Teiges mt etwas WAsser
oder Mehl korrigieren.

Teig zu einer Kugel fornmen, in Klarsichtfolie wickeln und 1 Stunde
rasten | assen. Inzw schen Erdapfel in Sal zwasser wei ch kochen,

schéal en und noch hei B durch ei ne Erdapfel presse dricken. M nze sow e
Kerbel fein hacken und genmeinsammt Petersilie, Mijoran, Topfen,

Sal z und Pfeffer unter die Erdapfel mschen. Aus der Masse 16 kil eine
Kugeln (a ca. 20 g) fornen.

Tei g auf einer benmehlten Arbeitsfl&che nmbglichst dinn (ca. 60 x 60
cmgrofR) ausrollen und in 4 Streifen schneiden. Auf die obere Hilfte
jedes Streifens in gleichen Abstanden 4 Topfenkugel n | egen. Teig
rund umdie Fille mt Wasser bestreichen. Untere Tei ghal fte dar Uber
schl agen und rund umdie Fulle mt einem Kochl 6ffel stiel gut

andr icken. Mt einem gezackten Tei grad hal bnondf 6r m ge Nudel n
ausradel n und Tei gr &nder gut zusanmendr icken.

Rei chli ch Sal zwasser auf kochen, Kasnudel n ei nl egen und ca. 10

M nuten bei sanfter H tze kochen. Gegen Ende der Garzeit Butter in
kl ei ne Sticke schnei den und bei schwacher Hitze hell braun erhitzen.
Kasnudel n aus dem Wasser heben, abtropfen |assen, auf vorgewdrnten
Tellern anrichten und nmt der braunen Butter Ubergi eRBen. Tipp: In
Karnten werden di e Kasnudel n gekrendelt, d. h. zw schen Daunen und
Zei gefinger kunstvoll wellenartig zusammengedr ickt. Kasnudel n ei gnen
sich - in Formvon Kkl einer gefornten Nudeln - auch als feiner

kl ei ner Happen zu Begi nn ei nes nehrgéangi gen Mends.

BEI LAGENEMPFEHLUNG. gr tiner Sal at

Kochdauer: nehr als 60 M nuten



