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Zutaten fiir 4 Personen:

e 300 g Mehl

e 2 Eier

* 2 Eigelbe

e 1/ TL Salz

¢ 1 EL Olivenol

e Mehl zum Ausrollen

Zubereitung:

Mehl auf die Arbeitsfliche haufen und eine Kuhle in die Mitte driicken. Eier und Eigelbe
hineingeben, dann Salz und Ol. Zuerst alles Fliissige mit einer Gabel verriihren. Dabei so
viel Mehl vom Rand einarbeiten, bis ein dicker Brei entstanden ist. Anfangs ist der Teig
kriimelig. Daher so lange kneten, bis ein fester Teig entstanden ist.

In der Kiichenmaschine: Alle Zutaten auf starker Stufe rasch zum festen Teig verarbeiten
herausholen, dann von Hand durchwalken.

Den Teig in einem Gefrierbeutel mindestens 1/2 Stunde ruhen lassen. Nicht im
Kiihlschrank, sonst wird er hart und brockelig!

Anschliefend mit der Nudelmaschine zu diinnen Bandern auswalzen. Dabei die Walzen
nach jedem Durchgang immer enger stellen, bis das Teigband lang und diinn genug ist.

Bevor die Teigbander zu Nudeln geschnitten werden, diese zum Trocknen iiber einen
Besenstiel hangen, der mit Folie umwickelt ist. Das ist wichtig, sonst kleben die Nudeln
zusammen.

Rezept: Martina Meuth & Bernd Neuner-Duttenhofer
Quelle: Kochen mit Martina & Moritz vom 3.6.2017

Episode: Pasta — Am liebsten selbstgemacht
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