Kéarntner - Kasnudeln

Zutaten fur: 6 Portionen

NUDELTEI G
400 Gramm Wi zennehl
1 Ei
150 m  \Wasser; +/-
1 Essl. divenoel
Ei ; zum Bestrei chen
FUELLE
500 Gramm Topfen
130 Gramm Senmel wer f el
70 Gramm Butter
200 mMm Mlch
50 Gramm Zwi ebel n; gehackt
100 Gramm GCekochte Kartoffeln
-- geschaelt
2 Essl. Kraeuter; Petersilie,
-- Schnittl auch,
Sal z
Pf ef f er
80 Gramm Butter; zerlassen
REF
St. Galler Tagbl att
-- Regionen, 17.01.2003
Vernmttelt von R Gagnaux
Anleitung:

Mehl, Ei, Wasser zu einemglatten Teig verkneten und zwanzig M nuten
rasten | assen, dann duenn ausroll en.

Zwi ebeln in der Butter |eicht anroesten, auskuehlen |assen.

Semmel wuerfel und Topfen mit MIch begiessen, |eicht m schen,

Zwi ebel n darunter ziehen. Kartoffeln passieren, nmt den Kraeutern
und Gewuerzen der Topfenmasse bei geben.

Etwa 40 g schwere Kugeln formen. Die Kugeln in ausrei chendem

Abst and nebenei nander auf den ausgerollten Teig | egen, di e Raender
mt Ei bestreichen. Den Teig von oben nach unten darueberkl appen, um
di e Kugeln |l eicht anpressen. Dann mit einemrunden Ausstecher

hal brondf oer m ge Taeschchen ausst echen. Raender fest andruecken und
wel | enfoerm g (' krendel n") abdi chten.

I n si edendem Wasser kochen, aus dem Wasser heben und mt der braunen
Butter begi essen.

Al's Beilage: frische Blattsal ate.



