Kéarntner Kasnudeln mit Topfen - Semmelschnitten - Fille

Zutaten fur: 4 Portionen

FUR DEN TEI G

500 Gramm Mehl (griffig)
1 Teel . Sal z
1 Ei
1 Essl. Q
Mehl (fur die Arbeitsflache)
120 Gramm Butter oder Sasaka (Verhackertes

S. Rezept, zum Ubergi eRen)

FUR DI E FULLE

120 Gramm  Senmel schnitten (Semmel wir f el
Qder Knddel brot)
250 m  Sauerrahm
50 Gramm Butter
500 Gramm Br 6sel t opfen (ausgepresster
Topf en)
1 Essl. Nudel mi nze (braune, nilde M nze

Fei n gehackt)
Essl. Petersilie (fein gehackt)
Essl. Schnittlauch (fein gehackt)
Essl. Keferfill (Kerbelkraut feingehackt)
G amm Sal z; ca.

N R R

Anleitung:
(G undrezept)

Aus Mehl, Salz, E, Q und etwas Wasser einen nmittelfesten Teig
kneten. Zu einer Kugel fornmen, nmit Kl arsichtfolie abdecken und
rasten | assen. Wihrenddessen fur die Fulle die Semmel schnitten mt
Sauerrahm ver mengen und etwas zi ehen |assen. Butter schnel zen und
gehackte M nze, Petersilie, Schnittlauch und Kerbel kraut darin kurz
schwenken. Butter mt den Krautern dber das Knddel brot giel3en.
Ausgepressten Topfen und Sal z beifigen und alles gut verm schen.
Dann den Tei g auf einer benehlten Arbeitsfl&che nmesserrickendi ck
auswal ken.

Mt einemrunden Ausstecher ca. 10 cm grofe Schei ben ausstechen und
jeweils etwa einen Essloffel Fulle auftragen. Die Fulle mt dem Teig
urmhdl I en, die Teigenden mit den Fingern gut zusammendrilcken, sodass
di e Nudel n dann bei m Kochen ni cht aufgehen. In ei nem grof3en Topf

Sal zwasser auf kochen, Nudel n einlegen und ca. 12 M nuten kochen.

Her ausheben, abtropfen | assen und auf vorgewarnten Tellern anrichten.

Mt brauner Butter oder zerlassener Sasaka (Verhackerten) Ubergiel3en.
Al's Beilgae enpfiehlt sich griner Blattsalat. Tipp: WIIl man der

Ori gi nal - Kasnudel nahe konmen, so missen di e Kasnudel n gekrendel t
wer den. Dafir werden di e Tei grdnder zw schen den Fingern so zusammen
gedr iickt, dass sie zackenartig abdi chten. Bevorzugt man Nudel n aus

ei nem di ckeren Tei gmantel, so ist es ratsam auf das E zu

verzi chten, wodurch der Teig weicher w rd.

Kochdauer: nehr als 60 M nuten



