	Sachbezeichnung: Nudelteig


	Zutaten:

250 g Mehl – glatt

Salz

1 Stk. Ei

1 EL Öl

6-8 cl Wasser
	Zubereitung:

· Mehl auf Nudelbrett sieben, salzen , in der Mitte eine Grube formen;

· Ei, Öl, Wasser in die Grube geben, mit Mehl von der Mitte aus mit Löffel verrühren;

· Nudelteig sehr gut kneten, bis er glatt ist;

· Teig mit feuchtem Geschirrtuch (oder Frischhaltefolie) zudecken, ca. 20 min rasten lassen;

· Nudelteig ausrollen, etwas übertrocknen lassen

· dann zu verschiedenen Nudeln, Fleckerl, Lasagneblättern schneiden.



	Tipp: Für farbenfrohe Teigwaren werden folgende Zutaten beigemengt: 

etwas passierter Spinat – grüne Nudeln

etwas Rohnensaft – rosa Nudeln

etwas Tomatenmark – rote Nudeln

etwas Curry – bräunliche Nudeln

Nudelteig kann sehr gut auf Vorrat zubereitet werden. In diesem Falle wird er nicht gesalzen.




	Sachbezeichnung: Strudelteig


	Zutaten:

200 g Mehl – glatt

Salz

1 EL Öl

1 TL Essig

0,1 EL Wasser

Evt. 1 Ei
	Zubereitung:

· Mehl auf die Arbeitsfläche sieben, salzen, eine Grube machen.

· Öl, Essig und Wasser und evt. Ei in die Grube geben und von innen nach außen mit dem Mehl vermengen.

· Den Teig gut abkneten, bis er seidig glatt ist.

· Mit Öl bestreichen und zugedeckt 20 min. rasten lassen.

· Teig ausrollen und sehr dünn ausziehen; 

· Backrohr auf 200°C vorheizen.

· 2/3 des Teiges mit Fülle belegen, restlichen Teig mit zerlassener Butter betropfen;

· Breitseiten etwas einschlagen, Teig von der belegten Seite her einrollen;

· Strudel bei 200°C backen.




