NUDELTEIG OHNE EI, VARIANTEN MIT FARBEN

Zubehor: Pastamaker, Kichenmaschine (ZB. Thermomix)

Zutaten: Frische Zubereitung:

250g HartweizengrieB (Tipp Semolamehl)
150g Weizenmehl (Pizzamehl R&ssler MUhle)
1 Prise Salz

1509 kaltes Wasser

2 EL Olivendl
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Zutaten zum Trocknen der Pasta

250g HartweizengrieB (Tipp Semolamehl)
150g Weizenmehl (Pizzamehl R&ssler MGhle)
1 Prise Salz

I TL Guarkernmehl (Reformhaus)

2 TL Gluten (Reformhaus)

1509 kaltes Wasser

2 EL Olivendl
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Zubereitung im Thermomix:

250g HartweizengrieB in den Mixtopf geben und 30 Sekunden/10 fein mahlen, mit dem
Spartel nach unten schieben. Mehl, (Gluten und Guarkermehl) Prise Salz, Wasser, Olivendl
hinzufUgen und 2 Minuten Kneten. AnschlieBend Masse in den Pastamaker geben,
einschalten und warten bis die Nudlen rauskommen.

Einfarben:

» Rosa Nudeln: statt 150g Wasser- 150g Rote RUbensaft

> : 1 bis 2 TL Kurkuma

> 2 TL Spinatpulver (Spinat trocknen und im
Thermomix pulverisieren)

» Hellrote Nudeln: 2 TL gefrocknete Tomaten (die gefrockneten Tomaten zuvor
pulverisieren,-wird direkt beim GrieB hinzugefigt und mitpulverisiert)

> 2 TL Aroniapulver '

» Hellbraun: 2TL Steinpilzpulver

Kochen: GroBen Topf mit Salzwasser aufkochen, Nudeln ins siedende (nicht kochende)
Wasser geben und unter Kontrolle bissfest garen.

rocknen: sperzielle Nudelnetize (48 Stunden), Waschesté&nder (48 Stunden), Backofen bei
—

niedriger Temperatur von 35°C und einen Spalt offen lassen... /

Aufbewahren: Gl&ser, Kunststoffdosen, Trocken und Lichtgeschitzt.
Viel Frade beim Sclbermachen

jﬁ? Einfach-Selbst-Gemacht, Sandra Brucker,
sandrabrucker.stmk@gmail.com , 0664 88416937


https://www.amazon.de/Philips-HR2355-Automatisches-Formscheiben-champagnerfarben/dp/B0168EJJGM
https://www.amazon.de/Hartweizengrie%C3%9F-Semola-Grano-Cecco-No-176/dp/B00154O8SK
https://www.google.com/aclk?sa=L&ai=DChcSEwiz-oGWovPvAhXB4ncKHc2DArIYABAEGgJlZg&sig=AOD64_1I9vh2KDlrZ8j3NWBNpDpZk-eAKg&ctype=5&q=&ved=2ahUKEwi5tPuVovPvAhVWgf0HHXD5C5oQ9aACegQIARBH&adurl=

