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Wege der Genuisse | Karntner Kasnudeln

Zutaten fiir 4 Personen
Fur den Teig:

e 500 g Mehl

o Y4 Liter Wasser
e 8clOl

e 1EL Salz

Fur die Fillung:

e 500 g Broseltopfen
e 300 g gekochte Kartoffel
e 2 Eier

Fir jede Nudel:

1 EL Minze (kann auch getrocknet sein)
1 EL feingeschnittener Lauch

1 EL feingeschnittener Schnittlauch
Salz

Weilker Pfeffer

Zubereitung:

Mehl, warmes Wasser (nicht zu hei), Ol und Salz mischen und zu einem glatten Teig kneten. Danach
den Teig in gleiche Teile schneiden und Kugeln formen (Fur 1 Portion 3 Stick). Den Teig zugedeckt
mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

Fir die Fulle Broseltopfen, passierte, warme Kartoffeln, Eier, Minze, Lauch und Schnittlauch sowie Salz
und Pfeffer vermischen. Anschliel3end kalt stellen.

Aus den Teigkugeln mit beiden Handen kleine Teigschusseln formen und mit einem Loffel die Falle
hineingeben. Mit den Fingern die Nudeln verschlieRen und das Krandl machen.

Im nicht zu stark kochenden Salzwasser werden die Nudeln ca. 20 Minuten gekocht.

Mit zerlassener Butter anrichten, mit Schnittlauch garnieren und mit Blattsalat servieren.

Rezept: Wege der Genliisse vom 07.08.2011

Episode: Der Millstétter See-Hbhensteig
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