K&rntner Nudeln mit Apfeln und Eis

Kategorien:  Teigware, Geflllt, Dessert, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

NUDELTEI G
250 Gramm  Mehl
1 Ei
Cel
Wasser
1 Prise Salz
FUELLE
1/2 kg Saeuerliche Aepfel
3 Essl. Butter
100 Gramm Senmel br oesel
50 Gramm Nuesse; gerieben
1 Orange
1 Zitrone
Runmy zum Marini eren
Zim; nach Geschmack
Zucker; nach Geschmack
El S
1/ 4 Ltr. Apfeleis; (ev. Zitroneneis,
Schreckt noch frischer)
1/ 4 Ltr. Sekt; (ev. Apfelsekt oder
Apf el nost)
62 m  Wbdka
2 Ei wei ss
50 Gramm Zucker
1 Apf el

Anleitung:

Fuer das Eis Eiweiss und Zucker zu einem steifen Schnee schl agen.
Den Apfel schael en und klei nnuerfelig schneiden. Apfeleis, Sekt und
Whdka mt dem Schnee verruehren, Apfel unterheben, anschliessend 2
Stunden tief kuehl en.

Fuer di e Nudel fuelle Aepfel schaelen und in ca. 5 mm grosse Wierfel
schneiden. Mt Rum Oangen- und Zitronensaft marinieren. Broesel,
Nuesse, Zint und Zucker in Butter |eicht anroesten und mt den
mari ni erten Aepfel n m schen.

Aus Mehl, Ei, etwas Wasser, Cel und Sal z ei nen geschnei di gen Teig
kneten, den Teig etwa 10 M nuten stehen |assen. Danach 1 bis 2 mm
duenn ausrollen. Runde Fornmen mit ca. 6 cm Durchnmesser ausstechen,
auf die Mtte der Teigblaetter jeweils 2 Essloeffel Apfelfuelle

auftragen, die Teigblaetter zusamenkl appen und gut verschliessen.

In Kaernten werden Nudel n "gegrandelt". Diese spezielle Form des
Verschliessens erfordert allerdings |angjaehrige Uebung.

Di e Nudel n i n kochendem Sal zwasser ca. 10 M nuten zi ehen | assen.
Zul etzt auf Zintbutter anrichten, mt E s und Apfel spalten garnieren.



