Magische Ostern in Karnten

Karntner Kasnudeln

Zutaten fur 6 - 8 Personen:

Nudelteig:

400g Weizenmehl, glatt
0,5 Ei

ca. 1,5 dl Wasser

Salz

1 EL Olivendl

Ei zum Bestreichen

Fulle:

500g Topfen (Broseltopfen)

130g Semmelwarfel

70g Butter

2 dlI Milch

50g Zwiebel, feingehackt

100g Erdapfel, gekocht und geschalt
2 EL Nudel-Minzblatter, gehackt

2 EL Kerbel, gehackt

Salz

Pfeffer — weil3 aus der Muhle

80g Butter zum BegielRen oder Petersilie

Mehl, Ei, Wasser, Ol und Salz zu einem glatten Nudelteig verkneten, 20 Minuten rasten
lassen, dinn ausrollen. Zwiebeln in Butter licht résten. Semmelwurfel und Topfen mit Milch
begieRen, leicht vermengen, Zwiebel beigeben. Erdapfel passieren, Gewlirze und Krauter der
Topfenmasse beigeben, durchrihren. Ca. 40g schwere Kugeln formen.

Quelle: ORF extra



Die Kugeln in ausreichendem Abstand nebeneinander am unteren Ende auf den Teig legen,
an den Randern mit verschlagenem Ei bestreichen. Den Teig von unten nach oben
daruberklappen, rundum fest anpressen.

Mit einem runden Ausstecher ca. 6¢cm groRe halbmondformige Taschchen ausstechen.
Rander fest andrucken und wellenartig abdichten (,krendeln®).

In siedendem Wasser kochen, aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und mit brauner
Butter begielfen und mit frischem gehacktem Petersil bestreuen.

Gardauer: ca. 15 Minuten

Beilagenempfehlung: Krautsalat mit Speck, Blattsalate
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