Nussnudeln mit Rhabarber - Erdbeer - Kompott

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Dessert, Kartoffel
Zutaten fur: 4 Portionen

NUSSNUDELN
1/2 kg Mehlige Kartoffeln
150 G anm Mehl
1 Essl . Kart of f el nehl
2 Dot ter
Sal z
1 Essl. Butter
50 Gramm Nuesse; gerieben
Honi g; nach Geschmack
Streuzucker
KOWPOTT
1/ 4 kg Rhabarber; geschaelt
1/ 4 kg Erdbeeren
3 Essl. Orangensaft
1 kl ein. Orangenschal e; gerieben
3 Essl . Celierzucker
2 Essl . Erdbeerlikoer
200 mM  Rotwein

Anleitung:

Kart of f el n daenpfen, schael en und noch heiss durch die

Kart of fel presse Druecken. Mt Mehl, Kartoffelnmehl, Eidotter und
einer Prise Salz zu Einemglatten Teig verarbeiten. Ei ne daunmendi cke
Rolle formen und ca. 2 cm Dicke Schei ben schneiden. Mt Mehl

best aeuben und zu Nudeln Fornen. Die Nudeln in Sal zwasser ca. 5

M nut en kochen, kalt Abschrecken und gut abtropfen | assen. Den
geschaelten und in Stuecke Geschnittenen Rhabarber in Wasser mt
Orangensaft und Zucker Wi chkochen, die Orangenschal en dazugeben und
abkuehl en | assen. Erdbeeren waschen, putzen, klein schneiden und mt
Erdbeerl i koer Marinieren. Marinierte Erdbeeren und gekochten

Rhabar ber mitei nander M schen. Butter in einer Pfanne erhitzen,

geri ebene Nuesse mt Honig Anroesten und di e Erdaepfel nudel n gut

dur chschwenken. Mt dem Erdbeer - Rhabar ber - Kompott servieren. Aus den
Kar t of f el nudel n kann man auch Mohnnudel n oder mit Sauerrahm Und
Speckwuerfel n ein Hauptgeri cht machen.



