Sauerkraut - Tortdini

Kategorien:  Teigwaren, Sauerkraut, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

FUER DEN TEI G

300 G amm Mehl
Sal z

3 Essl . Wasser
3 Ei er

FUER DI E FUELLUNG

500 Gramm Sauer kr aut
200 Gramm Fruehst uecksspeck
4 Nel ken
1 Zwi ebel
1 Lor beerbl at t
4 Wachol der beer en
100 m  Trockener Wi sswein
1 Ei wei ss

Anleitung:

Das Mehl in eine Schuessel sieben, Salz dazugeben, das Wasser und
die Eier unterruehren und den Teig kneten, bis er glatt ist. Ca. 1/2
Stunde ruhen | assen.

Den kl ei ngewuerfelten Fruehstuecksspeck in einem Topf ausbraten, das
kl ei ngeschni ttene Sauerkraut, die mt den Nel ken gespi ckte Zw ebel
sowi e das Lorbeerblatt und die zerdrueckten Wachol der beeren
dazugeben. Den Wi sswein zugi essen und ca. 25 M nuten zugedeckt bei
kl ei ner Fl amme garen.

Das Lorbeerblatt und die Zwi ebel mt den Nel ken enfernen und die
Masse auskuehl en | assen. Den Teig so duenn wi e noeglich ausrollen
und runde Schei ben von ca. 5 cm Durchnesser ausstechen. Den Rand mt
etwas Ei wei ss bestrei chen und etwas Sauerkrautnasse in die Mtte

j eder Tei gschei be geben.

Di e Schei ben ueber di e Fuellung zusanmenkl appen und di e Raender fest
andruecken. Di e Nudel taschen i m kochenden Wasser ca. 20 M nuten
garen.

Dazu passt ei ne Sahnesosse, die mt Tomatenwierfel n und gehackter
Petersilie abgeschneckt wird.



