Zubereitung

Nudelmebhl in eine Riihrschiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken, Eier/Wasser und Ol
hineingeben. Eier mit etwas Mehl verquirlen. Mit dem Handballen so lange durchkneten, bis
ein glatter, formbarer Teig entsteht. Wer mag, kann auch das Riihrgerat mit Knethaken zur
Unterstiitzung einsetzen. Der Teig ist optimal, wenn er sich vom Schiisselrand I6st, elastisch
ist und die Oberflache glanzt. Zu einer Kugel formen, mit einem Tuch bedecken und ca. 30
Minuten ruhen lassen.

Nudelteig in Form bringen MIT der Nudelmaschine

Beim Ausrollen mit der Nudelmaschine die Walzenstarke von Mal zu Mal verringern. Mit dem
entsprechenden Vorsatz an der Nudelmaschine den Teig in schmale oder breite Nudeln
schneiden.

OHNE Nudelmaschine
Die Teigkugel von der Mitte aus mit einem Nudelholz in gewiinschter Teigstarke ausrollen.
Den ausgerollten Teig mit einem Messer in Streifen schneiden.

Wenn man die Nudeln sofort verwenden mochte, einfach in kochendes Salzwasser geben,
andernfalls die Nudelstreifen zum Trocknen aufhdngen oder auf einem Kuchengitter
auslegen.

Tipp: Zusatzlich kann man den Nudelteig auch verfeinern (mit fein gehackten Krautern
oder Gewdirzen).
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