
Rustikale 

Buchweizennudeln 

Vorbereitung: Buchweizenmehl, Weizenmehl, Eier, Wasser und Salz zu
einem festen Teig kneten. In Klarsichtfolie wickeln und eine 1⁄2 Stunde ruhen
lassen. Mit Hilfe einer Nudelmaschine den Teig dünn ausrollen, in 15 cm
lange Stücke schneiden, aufrollen und in beliebig breite Streifen schneiden.

Die Wirsingblätter in 2 cm große Blättchen schneiden, in kochendem Salz-
wasser kurz aufkochen, in eiskaltem Wasser abschrecken, abseihen und auf
ein Küchenkrepp legen.

Die Kartoffeln waschen, kochen, schälen, auskühlen lassen, in 1⁄2 cm große
Würfel schneiden.

Den Käse und den Speck in Würfel oder Streifen schneiden.

Zwiebel und Knoblauch hacken.

Petersilie in Streifen schneiden.

10 g Weizenmehl mit etwas Milch verrühren.

Zubereitung: Eine Pfanne mit dem Öl erhitzen, die Zwiebel, den Knob-
lauch und den Speck dazugeben, kurz andünsten. Mit der Milch aufgießen,
aufkochen lassen, das angerührte Mehl einrühren, bis eine cremige Bindung
erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.

Die Nudeln in kochendes Salzwasser geben, „al dente“ kochen, abseihen
und zur Sauce geben.

Den Käse, die Kartoffeln, den Wirsing und die Petersilie dazugeben, gut
unterschwenken und auf den vorgewärmten Tellern anrichten.

Zutaten:

150 g Buchweizenmehl

250 g Weizenmehl

3 Eier

1 EL Wasser, lauwarm

100 g Wirsingblätter

200 g Kartoffeln, festkochend 

100 g Käse, mager

50 g Speck (oder Bresaola), nur der rote Teil

50 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe

400 ml Milch, mager

10 g Weizenmehl

Salz, Pfeffer aus der Mühle, Muskat

Petersilie

Die Kartoffeln kann man auch grob

raspeln.

Anstatt der Nudel kann man auch

Spätzle machen, dabei die Wasser-

menge auf 250-300 ml erhöhen.

EW 28 g

Fett 8 g

KH 85 g

Kcal 342 

30

Verwenden Sie würzigen Magerkäse

wie Aschbacher (Algunder Sennerei)

oder Graukäse.
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