500 g Erdapfel mehlig
150 g Barlauch (optional Spinat)
120 g Mehl

50g Weizengrief3

2TL Salz
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Barlauch-Erdapfelnudeln

Zutaten fir 4 Personen:

Pfeffer
Rapsél oder Butter

8-12 Stangen gruner Spargel

Zubereitung:

V¥ Die Erdapfel in einem Topf weichkochen. AnschlieBend schalen und durch

eine Erdapfelpresse drucken oder mit einer Reibe fein reiben. Danach die
Masse auskuhlen lassen.

Den Barlauch waschen und ca. 1 Minute in kochendem Wasser blanchieren.
Mit eiskaltem Wasser abschrecken und noch tropfnass mit dem Stabmixer
purieren (fur Spinat gilt die gleiche Vorgehensweise).

Die Erdapfelmasse mit dem Mehl, GrieB, Salz und Pfeffer verkneten. Zum
Schluss den Barlauch untermengen. Sollte der Teig zu weich oder klebrig
sein, noch etwas Mehl hinzugeben.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig zu einer Rolle formen, kleine
Teigstucke abteilen und jedes mit bemehlten Handen zu Nudeln ,wutzeln®.

Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen, 1 EL Ol und Salz
dazugeben. Die Nudeln nach und nach ins Wasser geben und vorsichtig
umruhren. Einmal kurz aufkochen und die Temperatur danach reduzieren.
Ein paar Minuten ziehen lassen bis die Nudeln an der Oberflache
schwimmen. Danach abtropfen lassen und in eine Pfanne mit Butter oder Ol
geben und knusprig braten.

Den Spargel waschen und ev. holzige Stellen entfernen. In kleine Stucke
schneiden und in der Pfanne ebenfalls anbraten. Danach noch mit Parmesan
oder Krautern abschmecken.

Verwendet man nur Ol und lasst den Parmesan weg, dann ist das Gericht
sogar vegan.
Gutes Gelingen!

Inspiriert von: Kristina Unterweger; Buch ,Vegan Osterreich”
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