Rote - RUben - Nuden

Kategorien:  Nudeln, Gefillt
Zutaten fur: 1 Rezept

Nudel tei g (si ehe Kasnudeln mit Topfen-
Semmel schni tten-Fil | e)

500 Gramm Br 6sel t opfen (ausgepresster
Topf en)

250 Gramm Ruben (rot)

4 Essl. Honig

120 Gramm Mhn (gemahl en)
Sal z

100 G anm Butter (zum Ubergi elRen)

80 Gramm Riben (rot unf fein geschnitten als

Garnitur)

A (zumFrittieren)

Honi g (zum Bet r &uf el n)
Portionen: 4

Kochdauer: nmehr als 60 M nuten

Anleitung:

Nudelteig wi e i m G undrezept beschrieben zubereiten und rasten

| assen. Die Roten Riben in hei Bem Wasser kochen, schalen und fein
raspel n. Den Topfen dazum schen, nur wenig sal zen. Honig sow e
gemahl enen Mohn dazugeben und zu ei ner Masse vernengen. Aus di eser
kl ei ne, etwa 50 g schwere Kugeln fornen und wi e i m G undr ezept
beschrieben mt Teig umhill en und zu hal bnondf 6r mi gen Taschchen
ver ar bei t en.

In ei nem Topf Sal zwasser zum Kochen bringen, die Nudel n einlegen und
wal  end ca. 15 M nuten | ang kochen. Wahrenddessen di e rohen,

f ei nnudel i g geschnittenen Roten Riben in heiRemd frittieren.

Her ausheben und auf Kichenkrepp abtropfen |l assen. Die fertig

gekocht en Nudel n ebenfal |l s herausheben, abtropfen |assen und auf
vorgewarnten Tellern anrichten. Die Butter hellbraun schnel zen

| assen und Uber die Nudeln gieRBen. Mt den frittierten Ribenstreifen
garnieren. Mt etwas Honi g betraufeln.



