ADEG

Land aufs Herz.

Schritt1

FUr den Nudelteig Mehl auf ein Brett haufen. Eier mit etwas

Wasser in einer Schussel verschlagen. In das Mehl eine Mulde

drlcken, FlUssigkeit langsam einlaufen lassen, mit einem
Messer vorsichtig unter das Mehl mischen. Alles mit Ol und
Salz zu einem geschmeidigen Teig kneten. Zu einer Kugel
formen, abgedeckt ca. 60480 Minuten rasten lassen.

Schritt 2

FUr die FUlle Zwiebeln und Knoblauch fein hacken. In einer
Pfanne Schmalz zerlassen, Zwiebeln glasig anbraten, gegen
Ende Knoblauch mitdlnsten.

Schritt 3

Zwiebeln, Knoblauch, Krauter und Brésel mit dem Fleisch
vermengen. Ballchen formen. In Alufolie einschlagen und 1
Stunde rasten lassen.

Schritt 4

FUr das Sauerkraut Zwiebel klein hacken, in Ol goldgelb
anrdsten, Honig beimengen. Kraut hinzufigen und
weichkochen. Gemusebrihe zugieBen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 5

Teig mit dem Nudelholz ausrollen und in Quadrate
schneiden. Die FUlle daraufsetzen. Einen Rand von ca.1cm
zum VerschlieBen aussparen.

Karntner Fleischnudel mit
Sauerkraut
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250 g Mehl

2 Eier

1 Essléffel O

Salz

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Schmalz

1 Essléffel Semmelbrosel
Majoran, Basilikum, Liebstockel
300 g faschiertes Selchfleisch
Salz und Pfeffer

1Zwiebel

etwas O

1 Packung Sauerkraut

2 Essloffel Honig

etwas GemuUsebrihe
Schmalz zum BegieBen

Speckwdrfel
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Land aufs Herz.

Schritt 6 e ADEG Kochtipp
Teig Uber die Fulle schlagen, gut zusammendricken. Mit

Teigrad zu gleichmaBiger Halbmondform schneiden oder Die Fleischnudeln vorsichtig mit dem Kochl&ffel
krendeln. ins siedende Wasser geben, da sie leicht anlegen
oder zusammenpicken kénnen.

Schritt7

Wasser zum Kochen bringen und salzen. Hitze reduzieren,
Nudeln einlegen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Immer
wieder vorsichtig umrihren, damit die Nudeln sich nicht am
Topfboden anlegen.

Schritt 8

Nudeln auf vorgewarmten Tellern an richten. Schmalz
darlbergieBen, mit gebratenem Speck bestreuen, mit Kraut
servieren.



