Grossmutters - Nudelteig

Zutaten fur: 1 Rezept

400 Gramm  Mehl Wei ssnehl Typ 405, Ruchnmehl Typ 1080
Di nkel - 0. Buchwei zennehl

3-4 Ei er

1/ 2 Teel . Sal z

Anleitung:

Es | ohnt sich, eine groessere Portion herzustellen, denn die

Tei gwaren | assen sich - wenn man sie nach dem Auswal | en und Trocknen
gut benehlt - einige Tage i m Kuehl schrank und drei Mpnate im

Ti ef kuehl er auf bewahren. G undrezept Nudelteig, den man fuer Nudel n,
Lasagne, Cannelloni, Ravioli usw verwenden kann

WI Il man gruene Tei gwaren machen, ersetzt man 1 Ei durch 350 g
Spi nat, den man wei chkocht und durch ein Sieb streicht.

Das Mehl auf den Tisch sieben, Salz darueberstreuen, in der Mtte
ei ne Vertiefung machen, die Eier einzeln hineingeben, mt einer
Gabel mt etwas Mehl vernengen, dann mt den Haenden durchkneten.

Das am Ti sch und an den Haenden haftende Mehl mt ei nem Tei gschaber
abl oesen, in die Teigmasse hinei narbeiten. Je nach Ei ergroesse
braucht es 3 oder 4 Eier fuer diese Mhl nmenge.

Ist der Teig glatt und geschneidig, eine Kugel fornen, diese mt
ei nem feucht en Tuch bedeckt 1/2 Stunde ruhen | assen. Dann mt dem
Wal | hol z ausrollen, bis er nur noch mllineterdick ist.

Fuer Lasagne etwa 5 cmbreite Stuecke schneiden, die in der Laenge
der vorgesehenen Aufl aufform entsprechen. Fuer Nudeln den Tei g etwas
di cker bel assen, |ocker aufrollen, in 5 mmbreite Streifen schneiden
WIIl man die Nudel n nicht sofort verwenden, auf ein Tuch gel egt
trocknen.



