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* Gut leben *

3. September

K. .U K-KLASSIKER:
KARNTNERNUDELN

Kommentar von Klassiker-Koch Dominik SedImeir:

.EinWahnsinnsrezept! Osterreichisch par excellance!*

Aufgeschrieben von Klassiker-Koch Norbert aus Miinchen

Liebe Leser der NYer-Staats-Zeitung,

wir Klassiker-Kdche haben ja das Gliick,
alle in Miinchen zu wohnen, der Stadt im
kulinarischen Dreilandereck Osterreich,
Tschechien und Bayern. Immer schon
waren wir alle mal mehr, mal weniger
verbandelt, was zu einer sehr eigenen und
in jedem Landstrich noch spezielleren

Kiiche gefthrt hat. Alle halt jedoch eine
groBRe Gemeinsamkeitzusammen. Welche
wohl? Auch unsere kleine funfkdpfige
Kochgruppe besteht zu 40% (Nobsi, Jorg)
aus Osterreichern, so dass wir uns ge-
dacht haben, wir prasentieren lhnen et-
was ganz Besonderes aus Karnten, dem
siidéstlichsten Bundesland Osterreichs.

Die Karntnernudeln
(GroRe gefillte Teigtaschen)

Grundsatzlich kann man in die Karntner-
nudeln reintun was man will. Also gern
auch Fleisch. Wir haben uns an diesem
Abend aber, wie sollte esauch anderssein,
fir 2 absolute Klassiker entschieden.

B Kartnernudeln mit einer Topfen-
Erdapfelfille (hochdeutsch: Quark-Kar-
toffelfillung, aber - pssst! - das darf der
Nobsi nicht lesen, siehe weiter unten - d.
Red.) und

B sile Kartnernudeln mit Kletzen (ge-
trocknete Birnen) man kann aber genauso
getrocknete Pflaumen hernehmen.

an sollte darauf achten, dass man

frihanfangt mitder Zubereitung. Es
handelt sich um ein aufwendiges Gericht.
Aber es lohnt sich. Wir haben ca. 3 Stun-
den vor dem Essen angefangen .

Teig: o
Fur den Teig .

der Nudeln:
(ergibtca. 35 |

Stiick)

B 1kg Mehl
H 2Eier

N Salz

W Wasser

Alle Zuta- |
tenineiner
Schussel
zusammen-
mischen {

und an-

schlieflend

am Brettbzw.
Tisch so lan-
gekneten, bis .
der Teigglattist. Dann
wird er auf dem zuvor
mit Mehl bestaubten
Tisch ausgerollt. Soll-
te schon flach sein, ca

2-3mm. Aus dem schneidet man dann
idealerweise miteiner Form oder hilfs-
weise einer grofen Tasse den Teig aus,
der zusammengelegt und gefullt dann
die Kartnernudeln ergibt. Verschnitt neu
kneten, ausrollen, stechen usw.

Topfen-Erdéapfelfiille
(Wichtig! Nie Kartoffeln sagen!):

B 1kg speckige (festkochende) Erdéapfel
B Y2 kg Topfen (trocken!)
B Y2 kg Zwiebel
B 10 Knoblauchzehen
B 2Eier
B 2 Bund Kerbel
W reichlich Wilde Minze, fallsvorhanden
(keine Pfefferminze!).
B Salz
B Pfeffer
Kartoffeln fertigkochen. Den Topfen
(Quark) in einem Tuch trockenwringen.
Zwiebeln, Knofi, Kerbel und Minze klein
schneiden. Alles gut durchmengen und in
den Teig flllen. Wasser aufkochen und
salzen, die Nudeln anschlieBend in das
heiRe (nicht kochende!) Wasser geben
und ca. 15 Minuten ziehen lassen bis sie
an die Oberflache steigen.

DieNudeln

Die Flle (Fillung) zu einer ca.
faustgroRen Kugel, dem ,,Baale”
(Ballchenfiralle Nichtosterreic-
her) zusammendriickenundinrun-
de Nudelteigblattereinhiillenund
die Ré&nder ,krendeln“. Dabei
werden die beiden Teigrander
mit Daumenund Zeigefinger fest
zusammengepresst, so dass ein
- zackenartiger Rand entsteht.
~ (Den Rand vorher evtl. mit Ei-
gelb ,,kleben*, damit sich die
Nudeln wéhrend des Kochens
nicht 6ffnen.) Zur Not geht auch,
siemitder Gabel zusammenzupres-
sen.
Die Nudelnwerdenmit Butterschmalz
und Grammeln Ubergossen serviert.
Grammeln ist sehr fetter Speck, der in

Bild rechts:

Die Kollegen Nitschko (I.) und
Luke sind erkennbar im siebten k

Vokabeln zum Rezept:

Nudeln=......ccoooiiiiiiieeeee, Teigtaschen
FUHE = o Fullung
Kletzen =.......cccoeeveeveivvenn. getrocknete Birnen
Topfen= ... Quark
Grammeln = scharf angebratene Speckwirfel
Erdapfel=.......cccoovviviiiieen, Kartoffeln
KNofi= ., Knoblauch
Baale = ....... Réllchen

Taschen ,,krendeln* - fertig.

einer Pfanne rausgebraten wird. Das heift so lange
angebraten bis er fast verbrannt ist. Dadas Ganze jaeh
schon schwer ist, gibt’s dazu am besten griinen Salat.

DiestufRe Versionder Karntnernudeln

Kletzenfiille

B 500g Kletzen (getrocknete Birnen) zur Not auch

B Zwetschgen oder Pflaumen

W Y2 kg Topfen (trocken!)

B 1EL Honig

B Y TL Luststock/Liebstockl

HSalz

B Zimt

ERum

B Gemahlene Niisse

B Staubzucker

B Vanillezucker
Die Kletzen tiber Nachtin Rum (bei 40%igem: 2 Teile
Rum 1 Teil Wasser) einlegen. AnschlieBend die Kletzen
indiesem Wasser weichkochen. Nach dem Abtropfen
evtl. vorhandene Stiele und Blutenreste entfernen und
die Birnen durch einen Fleischwolf faschieren (oder
sonst irgendwie kleinmachen). Dann die Topfen, Ho-

nig, Salz und Zimt beigeben
und zu einer Masse verriihren
und damit den Teig befullen.
Wasseraufkochen und die Nu-
deln in das heifle (nicht ko-
chende!) Wasser geben und
ca. 15 Minuten ziehen lassen.
Mit einer Mischung aus den
Nssen, Staubzucker (Puder-
zucker) und Vanillezucker be-
stduben und mit Butterschmalz
libergossen servieren.

So das wars! Und jeder, der
bis hierher durchgehalten hat,
weiss, was das verbindende
Element der drei Kichen ist:
Richtig: Butterschmalz! Zum
AbschluR nocheingutgemein-
ter Rat. Egal wie gut die Top-
fen-Erdépfelfulle-Nudeln
schmecken. ReilRen Sie sich
zusammen. Die suiRen Nudeln
sind es wert!!

Viele GriiRe, Nobsi

Karntner Nudelhimmel. i
e

Internet-Tip:

B http://www.germancorner.com/recipes/
B www.klassikerkochen.de

Klassiker Koch Nobert (Nobsi) gehort
zu den nicht wenigen Osterreichern
in der Isar-Metropole Minchen.




