Benotigte Zutaten

4509

150 g

409

1

1 Prise
709
509
509

etwas

Kartoffeln (mehlig oder
vorw. festkochend)

Mehl (universal oder
griffig)

Premium Teebutter
(sehr weich)

Dotter

Salz

Premium Teebutter
Mohn

Staubzucker

Mehl (zum Ausrollen)

www.milch.com

:;o .: P
SalzburgMilch %e®
~
o%0
® .. ) (S} N

Mohnnudeln

Mohnnudeln sind ein dsterreichischer Klassiker und fur
viele eine der kostlichsten Kindheitserinnerungen. Das
Rezept eignet sich ideal um ubrige Kartoffeln zu
verarbeiten. Statt Mohn kann man auch gerne
geriebene Nusse verwenden - unglaublich gut.

Anleitung

1. Die Kartoffeln im Wasser kochen (kann auch schon am Vortag gemacht
werden). Vollstandig auskihlen lassen. Schalen und durch eine
Kartoffelpresse in eine groRe Schissel driicken.

2. Mehl, Dotter, Salz und 40 g Butter dazugeben und rasch zu einem
homogenen Teig kneten. Nicht zu lange kneten, da der Teig sonst ,klebrig”
wird.

3. Den Teig halbieren. Auf einer Arbeitsflache etwas Mehl stauben. Den
Kartoffelteig zu einer ca. 3 cm dicken Rolle formen. 1 cm dicke Scheiben
abschneiden und diese mit den Handen zu ,Nudeln“ formen. Den restlichen
Teig ebenso verarbeiten.

4. Reichlich Salzwasser in einem groRen Topf zum Kochen bringen.

5. Die Halfte der Nudeln ca. 5 Minuten darin sieden (nicht kochen) lassen, bis
sie an der Oberflache schwimmen. AnschlieBend mit einem Lochschdpfer
abseihen.

6. Eine Pfanne erhitzen und die Butter darin schmelzen. Die gekochten
Nudeln goldgelb anbraten.

7. Mohn und Staubzucker untermischen und sofort servieren.

TIPP: Die Nudeln unbedingt zuerst Butter anbraten, bevor die Mohn-Zucker-
Mischung dazugegeben wird. So werden sie auen leicht knusprig und extra
kostlich.

1/2


https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
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