Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Feine Sommerkiiche: Nudeltischle, geftillt mit Schweinebickle im Maissud und
Rettich
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Nudel- oder Maultaschenteig selber machen bedeutet etwas Aufwand. Schneller geht” s mit gekauften
Fertigteig. Die sind auch gut. Allerdings oft zu dick gewalzt und mit wenig Eigelb. Ich nehme gern heimische
Zutaten und habe Spaft am Nudelteig Walzen, Fiillen und Formen. Das ist fiir mich Joga fiir die Seele.

Die heutige Kombination mit Schweinbacklefiillung habe ich gewahlt, weil der Charakter der Fiillung nach dem
Garen erhalten bleibt und dezent erkennbar bleibt. Vorausgesetzt es wird hochwertiges Fleisch eingesetzt. Aus
der Region halt :-)

Mit frischem aromatischen Mais und knackig, pikantem Rettich wird daraus ein leichtes, dennoch intensives
Geschmackserlebnis. Also, heut mal ein wenig anders und dennoch wie immer: Nudeln machen gliicklich...
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Zutaten
Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig

200 g Mehl (Typ 405)

2 EL Hartweizengriel}

5 Eigelb (je nach GroRe der Eier mehr oder weniger)
1ganzesEi

2 TL Salz

Fiir die Flillung

e 3 Schweinebackle

¢ 1 Schalotte

¢ 4 Blatter Salbei oder getrockneter Salbei
¢ Salz und Pfeffer

Fiir den Maissud

¢ 2 grolbe Maiskolben (oder eine Dose Mais, 200 g)
200 ml Gemisebriihe

2 EL Rapsol

25 g Butter

Etwas Currypulver

Salz und Pfeffer

Fliir den marinierten Rettich

e 16 Scheiben Rettich, sehr diinn gehobelte
¢ Etwas Rotweinessig

e Etwas Salz

¢ 2 TL Honig

e Etwas Kiirbiskernol oder Krauterol
e Chilipulver oder Paprikapulver
o Etwas glatte Petersilie, in feine Streifen geschnitten

Zubereitung

Flir den Nudelteig aus den Zutaten einen geschmeidigen Teig kneten (Tipp: je nach Konsistenz etwas mehr
Mehl oder Eigelb zugeben). Den Teig in Klarsichtfolie einschlagen und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen.



Flir die Flillung die Schweinebackle grob wirfeln und im Gefrierschrank 30 Minuten anfrieren. Die Schalotte
schilen und fein wiirfeln. Den Salbei fein schneiden. Zwiebelwiirfel, etwas Salz und Salbeiin 1 EL Ol 3 Minuten
anschwitzen. Die Schweinebacklewiirfel durch den Fleischwolf drehen oder sehr fein mit einem Messer hacken.
Die Zwiebeln untermischen. Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

Die Rettichscheiben salzen. Mit Rotweinessig und Honig abschmecken. Mindestens 10 Minuten ziehen lassen
(Tipp: wer die Rettichscheiben gerne kraftig rot mochte, gibt rote Beetesaft oder rote Beetepulver dazu und
l[asst alles langer einziehen).

Fliir den Maissud die Maiskolben mit Gemusebrihe bedecken und 25 Minuten gar kochen. Mais herausnehmen
und die Kérner mit dem Messer abschneiden. In einem Topf etwas Ol und Butter erhitzen und den Mais
zugeben. Mit wenig Gemiisebriihe (Mais-Kochbriihe) bedecken und 3 Minuten sanft kochen. Mit dem Piirierstab
purieren (oder im Mixer) und falls gewiinscht durch ein feinmaschiges Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und
Curry abschmecken.

Den Nudelteig in einer Nudelmaschine (oder mit dem Nudelholz) diinn auswalgen. Mit einem runden
Ausstecher oder einem Messer runde Kreise ausstechen (Tipp: mit dem Messer konnen auch Quadrate
ausgeschnitten werden). Die Nudelkreise diinn mit etwas verquirltem Eiweil} bestreichen. In die Mitte einen
kleinen Klecks Fullung setzen (etwas ein V2 Teeloffel). Die Kreise zu einem Halbmond zusammenklappen. Nun
die spitzen Enden zusammendrehen und festkleben (Tipp: wieder ein bisschen Eiweil} als Kleber benutzen).

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die gefiillten Nudeln ins kochende Wasser geben und
sanft 4-5 Minuten gar ziehen lassen.

Anrichten: In tiefe Teller den Maissud verteilen (Tipp: vorher nochmal mit dem Piirierstab schaumig mixen). Die
gefiillten Nudeln mittig in die Teller setzen. Die marinierten Rettichscheiben aufrollen und jeweils vier Rollen
dekorativ an die Nudeln legen. Wer mochte kann noch mit Chilipulver, Petersilienstreifen und Kiirbiskernol
verzieren.



