Teigtaschen mit Blutwur stftille

Kategorien:  Nudel, Pasta, Gefillt, Blutwurst
Zutaten fur: 4 Personen

300 G amm Wi zennehl
3 Eigel b
1 Ei
30 m divendl
Wasser nach Bedarf
250 Gramm Bl utwur st brat; (bei m Metzger vorbestellen)
1 Ei wei 3
SAUERKRAUT
40 Gramm Dur chwachsener Speck
40 Gramm Schmal z
50 Gramm Zwi ebel n
400 Gramm Sauer kr aut
Sal z und Pfeffer
1 Teel . Kiunmel
375 m  Fl ei schbrihe
1 Rohe Kart of f el
50 Gramm G uner Speck

Anleitung:

Fri sches of fen gekauftes Sauerkraut bendtigt eine | &ngere Garzeit ca.
1/2 bis 1 Stunde als sol ches aus der Dose. |Im Schnel | kocht opf
verkirzt sich die Zeit jedoch auf 8 bis 10 M nuten,

Aus Mehl, Eigelb, Ei, Adivendl und eventuell etwas Wasser einen
geschnei di gen, festen Nudelteig zubereiten. Gut eine Stunde ruhen
| assen. Dann den Tei g ganz dinn ausrollen und 4 cm grof3e Kreise
ausst echen.

Das gewlrzte Blutwurstbrat seitlich auf die Tei gkrei se setzen, die
Rander mt Ei wei 3 bestrei chen und den Tei g daruberkl appen. Die
Naht stel | en festdrucken.

Fur das Sauerkraut den Speck in feine Streifen schneiden und in
weni g Schmal z braten. Di e gehackten Zw ebel n zugeben und m t dinst en,
bis sie glasig sind. Das Sauerkraut zufigen, mt Salz und Pfeffer
und Kirmel wirzen und mit derBrihe auffillen. Kurz kochen | assen.

Die Kartoffel schalen und fein reiben und in das Sauerkraut ruhren.
Ei nige M nuten m tkochen | assen. Den grinen Speck wirfeln und zu
Gi eben ausbraten.

Di e Tei gtaschen in kochendem Sal zwasser in einembreiten Topf ca. 3
M nut en Uberwal | en, dann di e Tei gtaschen herausnehnmen und gut

abt ropfen | assen.

Das gewlr zt e Sauer kraut auf vier vorgewarnte Teller verteilen.

Die Teigtaschen imrestlichen, heiBen Schmal z kurz schwenken und auf
dem Kraut anrichten.

Pro Portion: 980 kcal



Teigtaschen mit Blutwur stftille

Quelle:
Pasta fur Anspruchsvolle
Rezept erfasst mt
*RK* 22.02.2013
von Konrad Hei zmann



