Kdrntner Nudeln

Fiir zwei Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 200 g Rucola 200 g Lowenzahn
500 g griffiges Mehl 250 g Broseltopfen 20 ml Weilweinessig
2 EL braune Minze 5 TL Grammelschmalz 2 TL Butter
Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Kartoffeln darin kochen.
Das Mehl mit etwas Salz vermischen und als Haufen auf das Arbeitsbrett legen. Eine Mulde in
die Mitte des Mehlhaufens machen und dort ein paar Tropfen Ol und lauwarmes Wasser hinein-
geben. Den Teig ordentlich vermengen und kneten, dabei immer wieder etwas warmes Wasser
dazugeben. Von dem fertigen Teig etwa zwei Zentimeter dicke Scheiben herunter schneiden und
mit der Hand zu Kugeln formen. Die einzelnen Kugeln mit etwas Mehl bestduben und zu circa
zwolf Zentimeter grofien und fiinf Millimeter dicken Scheiben formen. Die Kartoffeln abgieflen
und anschliefend schilen und mit Hilfe der Kartoffelpresse piirieren. Ein paar Kartoffeln fiir den
Salat beiseitelegen. Die Minze waschen und klein schneiden. Die Minze und den Broéseltopfen zu
den piirierten Kartoffeln dazugeben und alles gut vermischen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und dieses zum Kochen bringen. Die Kartof-
felmasse auf den Teigscheiben verteilen und diese anschlielend mit der Hand zusammenklappen
und gut an den Réndern zudriicken. Anschlieend die Nudeln fiir circa zehn Minuten in den
Topf geben und kochen lassen. Fiir den Salat den Rucola und den Léwenzahn waschen, trocken
schleudern und die unteren Stiele abschneiden. Aus etwas Sonnenblumendl, Weiflweinessig und
Salz eine Salatsauce herstellen. Die zur Seite gestellten Kartoffeln in Wiirfel schneiden und unter
den Rucola und den Lowenzahn heben. Den Salat mit der Sauce vermengen. In einer Pfanne das
Grammelschmalz erhitzen und schmelzen. Die Nudeln abgieen. Die Nudeln auf einem Teller
anrichten und das fliilssige Grammelschmalz dariiber geben. Anschlieflend servieren.
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