Rezeptkarte N° 190

Krautnudeln
aus dem Topf

www.gewuerze-der-welt.net



Zutaten fiir 4 Personen

200 g Mehl * 4 Lorbeerblitter
2 Eier " 1TL Wacholderbeeren
" 1 TL Kiimmel, ganz

Fiir die Fiillung: 750 g Sauerkraut

150 g Speck, fein gewiirfelt 1EL Apfeldicksaft

1 Zwiebel, fein gewtirfelt 2 EL Butter

2 EL Butterschmalz etwas Gemiisefond oder
* Meersalz Sauerkrautsaft

* schwarzer Pfeffer

Rezept

In einer Kiichenmaschine Mehl und Eier kneten, bis ein glat-
ter Teig entstanden ist. Zugedeckt 30 Minuten im Kithlschrank
ruhen lassen. Speck und Zwiebeln im heifen Butterschmalz an-
braten. Die Gewtirze hinzufligen und kurz mitrésten. Das Sauer-
kraut hinzuftigen und ca. 30 Minuten zugedeckt kécheln lassen.
Mit Apfeldicksaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Teig ca.
50 x 50 diinn ausrollen. Die Fiillung abtropfen lassen (dabei die
Flussigkeit auffangen) und aufstreichen. Den Teig dicht auf-
rollen und in 4 cm dicke Stiicke schneiden. Die Rollen in einen
groRen Topf setzen. Die Kochfliissigkeit und evtl. etwas Brithe
oder Sauerkrautsaft angieRen, so dass die Nudeln % in Fliissig-
keit stehen. Die Butter in Fléckchen auf den Nudeln verteilen
und den Deckel auflegen. Den Topf zum Kochen bringen und 30
Minuten garen.

Guten Appetit!
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