Strangolaprieve - Pfaffenwurger

Kategorien:  Nudeln
Zutaten fur: 6 Portionen

570 G amm Mehl
200 Gramm Wi zengri ess
Sal z
Pf ef f er
450 Gramm Tomaten; hal biert
1 Handvoll Frische Petersilie
4 Zwei ge Basilikum frische
1 grof. Stange Sellerie; mt Guen,
Ceviertelt
50 Gramm Butter

Par mesan; frisch geriebener

Anleitung:

Mehl und Wi zengriess auf die Tischplatte haeufen. In die Mtte eine
Miul de Druecke, dann eine Prise Salz und so viel warnes Wasser

zuf uegen, dass man 1 Teig kneten kann. (Dabei |ieber ein wenig nmehr
Kraft anwenden als Mehr Fl uessigkeit zugeben!) Kneten,rollen und
zusanmenfal ten, bis ein glatter, elastischer Teig Entsteht, der

ni cht weicher sein sollte als nornmaler Brotteig - besser Sogar noch
ein wenig fester. Dazu benoetigt man ungefaehr 20 bis 30 M nuten
Den Teig mit einemfeuchten Tuch abdecken und ruhen [ assen. Tonaten
Petersilie, Basilikum Sellerie, Zw ebel, Cel und Salz und Pfeffer
in ei ne Kaseroll e geben, zudecken und | angsam koechel n | assen, bis
Die Tomaten zerfall en. Abkuehl en | assen, durchpassieren. Unruehren
und Warnmhalten, bis die Sauce gebraucht wird.

Fi nger di cke Teigroellchen formen und in kl ei ne Stueckchen schnei den
Leicht mit dem Daunen ei ndruecken und auf dem Tisch hin und her
bewegen. Einen G ossen Topf mt Sal zwasser zum Kochen bringen, die
Pasta hi nein geben und 2-3 M nuten kochen | assen. Di e Nudeln

her ausnehnmen, sobald sie an die Oberflaeche kommen.

Di e warne Tomat ensauce dar iiber gi essen, dann die Butter und reichlich
frisch geri ebenen Parmesan hi nzugeben. Alles ein wenig schuetteln
und sofort servieren



