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Selbstgemachter Nudelteig

Selbstgemachte Nudeln, die gut schmecken, sind in ihrer Herstellung
keineswegs trivial.

Der Nudelteig muss einige Zeit ruhen und sollte sehr schén elastisch sein.

Es gibt hierfur Rezepte wie Sand am Meer, doch ich bindel das Ganze einmal flr schon bunte Nudeln,
damit auch unsere kleinen Lieben ihren Spald beim gemeinsamen Kochen haben.

Man kann bei einem ausgerollten Nudelteig namlich auch wunderbar die Ausstechformen aus der
Weihnachtsbackerei verwenden.

Zutaten

Das Grundrezept

Ich gehe hier von 4 Personen aus.

e 200g Mehl

1759 Hartweizengriel3

4 Eier (mittelgroR)

ein wenig Salz

eventuell tropfenweise Wasser
vielleicht ein wenig Olivendl

fur grune Nudeln

Man gebe zum Grundrezept noch etwa 409 Spinat.

Dass beim Kochen freigesetzte Chlorophyll sorgt fur eine satte grine Farbe der Nudeln.

fur rote Nudeln

Hier kann man zusatzlich zum Grundteig ein bis zwei Essloffel konzentriertes Tomatenmark in den
Teig geben.

Rund ums Kochen und Backen - https://kochen.dieckmann.cloud/


https://kochen.dieckmann.cloud/_detail/grundrezepte/nudeln.jpg?id=grundrezepte%3Anudelteig

Last update: 20.06.2021 19:39 grundrezepte:nudelteig https://kochen.dieckmann.cloud/grundrezepte/nudelteig?rev=1624210765

Denkbar ware hier auch gekochte und purierte rote Bete, was aber weniger etwas fur Kinder ist.

Zubereitung

Far die Zubereitung wird zuerst aus den Zutaten fir den Teig eine brdoselige Nudelteigmasse verruhrt
und leicht geknetet. Danach teilt man den Teig in drei Teile.

Bei dem grinen und roten Nudelteig muss man eventuell wegen der zusatzlichen Flussigkeitsmenge
ein wenig zusatzliches Mehl unterkneten bis der Teig nicht mehr klebt.

AnschlieSend steckt man die Teigportionen in Plastikfolie und Iasst sie eine halbe Stunde in Ruhe.

Danach rollt man den Teig auf eine mit Mehl ausgestreuten Arbeitsflache dinn aus und zwar
mehrfach. Nach dem Ausrollen formt man den Teig wieder zu einer Kugel, die man etwa sechsmal
ausrollt, damit der Teig geschmeidig bleibt.

Danach wird der Nudelteig mit etwas Mehl bestreut und man lasst ihn etwa eine Viertelstunde
antrocknen.

Danach kann man den Nudelteig entweder mit Kindern ausstechen, Spagetti oder Suppennudeln kann
man auch einfach mit einem scharfen Messer herstellen, ebenso wie Lasagneplatten.

Ich selbst habe hierfir eine Nudelmaschine mit Lasagne-,Spagetti- und Tagliatelleaufsatz!

Selbstgemachte Nudeln Uberantwortet man dann letztlich je nach Dicke 2 - 3 Minuten dem
kochenden Wasser, wenn man es al dente mag.

Wer Nudeln verschenken mochte, der muss sie trocknen. Entweder wie Oma auf der Wascheleine
oder im Backofen fiur 60 Minuten bei 50 Grad.

Wie lange sich allerdings Nudeln mit Ei halten konnte mir noch niemand beantworten.
Wegen der Salmonellengefahr wiirde ich sie an meine Lieben nur ohne Ei verschenken.

Vielleicht kann mich hier einmal eine Meisterkochin oder ein Meisterkoch aufklaren.

Schwierigkeit
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