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Benotigte Zutaten

35049
25049
2 Stuck
1 Prise
1 EL
15049

mehlige Kartoffeln
Mehl

Eier

Salz

Premium Alpenmilch

Premium Teebutter
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Pinzgauer Nidel mit Sauerkraut

Anleitung
1. Kartoffeln kochen, auskilihlen lassen und fein reiben oder durch eine
Kartoffelpresse dricken.

2. Kartoffeln, Mehl und Salz mit den Eiern und der Milch mischen und zu
einem glatten Teig kneten.

3. Eine Rolle formen und ca. 3 cm dicke Scheiben abschneiden. Daraus die
»Nidei“ formen.

4, Butter in einer Pfanne zerrinnen lassen und die Nidei von allen Seiten darin
braunen. Typisch dazu ist im Pinzgau das Sauerkraut.

Das ist auch der Teig fir Mohnnudeln - dafir kommt zum Teig noch gut ein 1
EL Butter und die Nidei werden nicht gebraten sondern 10 Minuten gekocht
und mit einem Mohn-Zucker Gemisch bestreut.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/

