EIN TOPF HEIMATrezept

Karntner Kasnudeln
FUr 4 Personen

FUr den Teig

500 g Mehl (Type 405)
1 Ei

1TL Salz

150 g Wasser

Fur die Fullung

500 g Schichtkase, Broseltopfen oder Mager-
quark

1 EL braune Minze oder Pfefferminze, gehackt
1 EL Kerbel, gehackit

1 Prise Muskat

Mehl auf die Arbeitsfldche geben, eine Mulde hineindricken und Ei, Salz und Wasser zuge-
ben. Mit den HGnden zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. DreiBig Minuten zuge-
deckt ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die FUllung zubereiten. Hier ist es wichtig, einen besonders trockenen,
festen Quark zu verwenden. Quark mit den gehackten Kréutern vermischen, mit Salz und
Muskat abschmecken.

Nach der Ruhezeit den Teig auf einer bemehlten FlGche zirka 2 mm dUnn ausrollen. Mit ei-
nem Glas Kreise von 10 cm Durchmesser ausstechen. In die Mitte jeden Kreises einen ge-
hauften TL FUllung geben. Den Teigrand anfeuchten, Gbereinander klappen und die R&nder
fest verschlieBen.

Wenn man groBe Mengen herstellt, kann man auch eine groBe Teigplatte ausrollen, in An-
stinden 1 gehduften TL FUllung auf eine Halfte des Teiges setzen, die andere Halfte darGber
klappen, die R&ndern fest andrGcken und die Kasnudeln dann mit einem Teigrad ausrdn-
deln.

Wenn alle Nudeln geformt sind, einen groBen Topf Salzwasser zum Kochen bringen, die
Nudeln 12-15 Minuten gar kbcheln und dann in einem Sieb abtropfen lassen. Mit zerlassener
Butter und Schnittlauch direkt servieren. Man kann die Nudeln auch etwas trocknen lassen

und dann in einer Pfanne bei mittlerer Hitze leicht in Butter anbraten.
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