Safrannudeln mit Fenchel - Paprika - Gemise

Kategorien:  Nudeln, Gemuese, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portionen

NUDELTEI G
4 Ei er
1 Saf randoeschen
1 Essl. divenoel
1 Prise Salz
460 Gramm Wi zennehl ; Type 405
40 Gramm Hartwei zengri ess
GEMUESE
1 kl ei n. Fenchel knol Il e a 150-200 g
In Wierfeln
100 Gramm Papri kaschote, rot
In Wierfeln
100 Gramm  Zucchi ni
In Wierfeln
1 Essl. divenoel
Sal z

Pfeffer; aus der Miehle

Anleitung:

Fuer den Nudelteig die Eier mt Safran, divenoel und Sal z
verquirlen, Mehl und Giess zugeben und alles zu einemglatten Teig
verkneten. Mt einer vorgewaernten Schuessel abdecken, eine Stunde
ruhen |l assen. Den Nudelteig mt der Nudel maschi ne oder von Hand
duenn auswal zen und fei ne, duenne Bandnudel n schnei den.

Das Cermuese in Aivenoel anduensten und mt geschl ossenem Deckel bei
geringer Htze etwa 6 Mnuten duensten. Mt Salz und Pfeffer
abschmecken, warm stellen.

Nudel n in reichlich Sal zwasser geben, kurz aufkochen |assen und dann
sof ort herausnehnen.

Saf rannudel n und Genuese auf 4 Tellern anrichten. Sofort servieren.



