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ERDAPFLNUDL
Erdapfi

Eier

zerlassenes Schmalz
Gerstenmehl

Salz

Muskatnuss

Mehl zum Formen
der Erdapfinud|
SAUERKRAUT
Sauerkraut

Butter

Zwiebel, fein
geschnitten

Bauchspeck, fein
geschnitten

Knoblauchzehe,
zerdriickt

Wasser
Lorbeerblatt
Salz

weiller Pfeffer

ERDAPFLNUDL MIT KRAUT UND SPECK

Kartoffelnudeln

YAPFILNUD

» Erddpfl schilen, halbieren, in Salzwasser etwa 20-30 Minu-
ten kochen oder dampfen, abseihen und kurz ausdampfen
lassen. Die Erdadpfl auf einem Nudlbrett passieren, ausbreiten
und auskiihlen lassen. Mit Eiern, zerlassenem Schmalz, Salz
und Muskatnuss gut vermischen. Das Mehl unter die Masse
kneten.

» Aus dem Teig 5 cm lange, fingerdicke Nudl formen, die an
den Enden spitz zulaufen. Die Nudl in kochendes Salzwasser
geben, einmal aufkochen und in das kalte Wasserbad geben.
Nach dem Auskiithlen die Nudl abseihen.

SAUERKRAUT

» In einer passenden Kasserolle Zwiebel in Butter kurz andiins-
ten, Speck und Knoblauch dazugeben und leicht anrdsten.
Sauerkraut beigeben, wiirzen und mit Wasser aufgiefen.

» Etwa 35-40 Minuten bei maRiger Hitze garen.

ANRICHTEN

» Die Erdapflnudl mit gekochtem Sauerkraut in der Pfanne
schwenken, abschmecken und servieren.

(74 1 Stunde



