LIEB EGG

PIKANTE DAMPFNUDELN

***

KANTON AARGAU

30049
209
2dl

1

1

1 KL
50¢

409
1dl
1dl

50¢
100 g

50¢

Mehl

Hefe

Milch

Rosmarinzweig, Nadeln
Ei

Salz

Butter, weich

Butter

Weisswein oder Bouillon
Rahm

Salz, Pfeffer, Muskat

Speckwdirfeli
Kasewdirfeli, Tilsiter

Speckwdirfeli
einige Rosmarinnnadeln

Backen

Gemiisesauce

o]

Zwiebel
Knoblauchzehen
Peterli, Basilikum
Saisongemiise

Salz, Pfeffer, Paprika
Wasser

Rahm

fein hacken

alle Zutaten mischen, mit dem Knethaken kneten bis der
Teig glatt ist und nicht klebt

Ums Doppelte aufgehen lassen

in einer Pfanne erwarmen, die Halfte davon in eine
Gratinform giessen

zusammen mischen
> Den Teig in 16 Portionen teilen, kleine Brotchen
rollen und flach driicken
» Speck- und Kasewiirfeli hineinpacken, mit
Verschluss nach unten in die Form legen
» Nochmals 20 Min. aufgehen lassen

dartiiber streuen

» Im vorgeheizten Ofen bei 200 ° C ca. 25 Min.
dann herausnehmen und die Dampfnudeln etwas
auseinander ziehen, den restlichen Guss dartiber
giessen und 5 — 10 Min. fertig backen

in eine Pfanne geben

fein schneiden, beifiigen

fein schneiden, zugeben

wiirzen, zudecken und dampfen
abléschen, ca. 15 Min. kochen lassen

vor dem Servieren der Sauce beigeben, evtl. nachwiirzen
und zu den Dampfnudeln servieren

LANDWIRTSCHAFTLICHES ZENTRUM



