Nudelteig - Herstellung

Kategorien:  Maschiene, Nudeln, Grundrezept
Zutaten fur: 6 Personen.

500 Gramm Wi chwei zennehl
5 Ei er

Anleitung:

Die 5 Ei er konnen auch durch ein G as Wasser ersetzt werden
Un Tei gwaren "al dente" zu erhalten, missen 250 g Wi chwei zennehl

mt 250 g Hartwei zennehl verm scht werden. N cht sal zen! Leeren Sie
nun das Mehl in eine Schissel und die Eier in die Mtte. Die Eier
mt Hilfe einer Gabel verm schen und gut mt dem Mehl verkneten. Den
so erhaltenen Nudelteig nun mt den Handen gut durchkneten, bis eine
gl ei chmassi ge Masse entsteht. Ist der Nudelteig zu trocken, mnuss
etwas Wasser bei gemengt werden, ist er zu weich, kénnen Sie ihn nit
etwas Mehl andicken. Ein guter Nudelteig darf keinesfalls an den
Handen kIl eben. Nehnen Sie nun den Nudelteig aus der Schissel und
legen Sie ihn auf eine leicht benehlte Tischplatte. Falls
erforderlich kénnen Sie den Nudelteig nochmal s etwas durchkneten
Anschl i essend in kleine Sticke schnei den

Ein Tip: Verwenden Sie keine Eier direkt aus dem Kiuhl schrank

Zubereitung des ausgerollten Nudelteigs und der Nudeln mt der
Nudel maschi ne Zi ehen Sie den Regl er der Nudel maschi ne heraus und
drehen Sie ihn bis auf Position 1, so dass die zwei glatten Wl zen
vol | komren geodffnet sind (~ 3 nMm). Durch Betéatigen der Kurbel etwas
Teig durch die Wal zen [ aufen | assen. Diesen Vorgang 5 - 6 M

wi eder hol en, wobei der Nudelteig zusammengel egt und, falls notig,
mt etwas Mehl bestreut wird. Hat der Nudelteig nun eine

gl ei chmassi ge Form koénnen Sie den Regler auf 2 stellen und den
Nudel tei g ei nmal durchlaufen | assen. Lassen Sie i hn nun bei Regler
auf 3 durchlaufen und so weiter, bis der Nudelteig di e gewinschte
Di cke erreicht hat (ca. 2 mmbei Regler auf 9).

Nun mt Hilfe eines Messers den Nudelteig in 25 cm (= 10") | ange

St iicke schnei den. Die Kurbel an den Schnei dwal zen ei nsetzen und die
Tei gpl atten durchl aufen | assen, um di e gewinschte Nudel art zu
erhalten. Merke 1 - Falls die Schnei dwal zen den Nudel tei g nicht
schnei den, bedeutet das, dass der Teig zu weich ist. In di esem Fal
enpfehlen wir, dem Nudelteig etwas Mehl zuzum schen und i hn nochnal s
durch die glatten Wal zen [ aufen zu | assen

Merke 2 - Ist der Nudelteig jedoch zu trocken und w rd daher nicht
von den Schnei dwal zen "erfasst”, konnen Sie etwas Wasser bei nengen
und den Nudel teig nochmal s durch die glatten Wal zen | aufen | assen
Legen Sie nun die Nudeln auf ein Tischtuch und | assen Sie sie

m ndestens ei ne Stunde | ang trocknen. Sie koénnen die Teigwaren bis
zu 1 - 2 Wochen auf bewahren, falls sie an ei nem kuhl en und trockenen
Ot gelagert werden. Die Nudeln nun in ausrei chend kochendes und
gesal zenes Wasser leeren (ca. 4 Liter pro 1/2 kg Nudel n).

Fri sche Nudeln sind innerhalb von 2 - 5 Mnuten, je nach D cke des
Nudel t ei gs, bereits fertig. Wahrend dem Kochen vorsichti g unrihren
und anschl i essend di e Tei gwaren absei hen. Um das Schnei dwer k der
Nudel maschi ne herauszunehnen, muss dieser Teil angehoben und entl ang
der d eitschienen herausgezogen werden. Sollten Sie das Zubehortei
der Nudel maschi ne nmonti eren wol Il en, so missen in ungekehrter



Nudelteig - Herstellung

(Fortsetzung)

Rei henf ol ge vorgehen. Wartung der Nudel maschi ne

1. Wahrend des Gebrauchs sollten die Schaber unterhal b der Wal zen ab
und zu mt etwas Kichenroll e gereinigt werden

2. D e Nudel maschi ne auf keinen Fall mt Wasser oder in der
Spil maschi ne waschen!

3. Um di e Nudel maschi ne nach dem Gebrauch zu reinigen, koénnen Sie
ei nen Pinsel und ein kleines Hol zst d&bchen verwenden

4. Um di e Nudel maschi ne i nnen zu s&ubern missen die
Schut zabdeckungen aus Kunststoff entfernt werden.

5. Falls notig, die Enden er Schneidwal zen mt etwas Vaselind
schm eren

6. Auf keinen Fall die Walzen mt ei nem Messer reinigen oder einen
Lappen durchl aufen | assen

7. Bewahren Sie di e Nudel maschi ne und deren Zubehdér nach dem
Gebrauch stets in ihrer Oiginal verpackung auf.



