So redma do (SRMD) lasst dich in das Fluchen, Sprechen und Leben der dsterreichischen
Bevolkerung reinhdren. Zu dir sprechen Michael und Walter aus dem griinen Herzen
Osterreichs — der Steiermark. www.srmd.at

Rezepte fir typische Osterreichische Spezialitaten:

Kartner Kasnudln

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Zutaten fur etwa 4 Personen
fur den Teig

e ca. 1/2 kg Mehl
e 1ELOI
e lauwarmes Wasser

fur die Fille

1/4 kg mehlige Kartoffel

1/4 kg Topfen (trocken)

1 Zwiebel

3 EL Kréauter (unbedingt auch Minze)
Salz

Zubereitung von Kéarntner Kasnudeln

Fur die Fulle Kartoffel kochen, passieren, mit dem Topfen und dem rohen gewiirfelten
Zwiebeln verrithren und mit Salz und den Krautern wiirzen.

Teig: Mehl, Salz, Ol und Wasser zu einem gschmeidign Teig verarbeiten und diesen ca. eine
Stunde im Kuhlschrank rasten lassen.

Teig ausrollen, aus der Flle kleine Knddel formen und auf den Teig legen. Teig dartber
schlagen, Rander festdriicken (es darf keine Luft drinnen bleiben, sonst platzen die Nudeln
beim Kochen) und die Nudeln ausstechen (am besten mit einem Haferl). Die Teigenden nun
krendeln (ein kleines Stiick umlegen und festdriicken, daneben umlegen und festdricken,
usw.) und die fertigen Nudeln in Salzwasser ca. 10 Minuten kochen.

Die Karntner Kasnudeln mit brauner Butter und Minzblattern servieren.
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