Karntner Schinkennudeln

mit Geselchter-Schinken

Was du dazu bendtigst
Far die Schinkennudeln:
200g Geselchter-Schinken
250g Mehl

2 Eier

1ELOI

2 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 EL Semmelbrosel

Etwas Majoran, Basilikum, Liebstockel
Etwas Salz & Pfeffer
Etwas Schmalz

Flr das Sauerkraut:
1 Pkg. Sauerkraut

1 Zwiebel

2 EL Honig

1 TLKGmmel

2 EL Speckwdirfel
Etwas Ol

Etwas Gemusebrihe

Etwas Butter, braun zum Begielsen

Zubereitung

Fir den Nudelteig Mehl auf ein Brett hdaufen und in die Mitte eine Mulde driicken. Eier mit einem
Schuss Wasser in einer Schiissel aufschlagen, langsam in die Mehl-Mulde einlaufen lassen und mit
einem Messer vorsichtig unter das Mehl mischen. Alles mit Ol und Salz zu einem geschmeidigen Teig
kneten, zu einer Kugel formen und abgedeckt ca. 60 - 80 Minuten rasten lassen.

Fur die Fille den Geselchten Schinken entweder sehr fein hacken oder faschieren. Zwiebel und
Knoblauch ebenso fein hacken.

In einer Pfanne Schmalz zerlassen und Zwiebel und Knoblauch glasig anschwitzen und anschlieRend
abkihlen lassen.

Nun Zwiebel, Knoblauch, Krauter und Brosel mit dem Geselchten Schinken vermengen, Ballchen
formen, in Alufolie einschlagen und 60 Minuten kuhl stellen.

Wein

Qehinken



Fir das Sauerkraut Zwiebel klein hacken und mit dem Speck in etwas Ol goldgelb anrésten. Honig und
Kraut hinzufligen und weichdlnsten. Gemusefond zugielRen, mit Salz, Pfeffer und Kimmel
abschmecken.

Den Teig mit einem Nudelholz ausrollen, Kreise ausstechen und mit Fille belegen. Den Rand von ca. 1
cm zum VerschlieRen aussparen und mit etwas Wasser benetzen. Die Teigkreise einschlagen und die
Rander gut zusammendricken. Mit einem Teigrad zu gleichmaRigen Halbmondformen schneiden
oder krendeln.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Hitze reduzieren, die Schinkennudeln darin ca. 10 Minuten
ziehen lassen und gelegentlich umrihren.

Nudeln auf vorgewarmten Tellern anrichten. Braune Butter dariber gieRen und mit Kraut servieren.

Tipp
Die Schinkennudeln mit einem Teigrad zu gleichmaRigen Halbmondformen schneiden oder krendeln.

Portionen

4 Portionen

Dauer

65 Minuten
Vorbereitung: 35 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten
Level

Mittel Traditioney,

Wein

Qehinken



