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Rukola-Kartoffelnudeln mit Rukolapesto und Allgiuer Emmentaler

Sommerliche Gerichte mit einem Touch Urlaubsfeeling...

Aus heimischen Kartoffeln, Wildkrautern und Kase lassen sich Gerichte zaubern, die an Italien erinnern, jedoch
nach Heimat schmecken. Unsere Kartoffel-Fingernudeln sehen ein bisschen wie italienische Gnocchi aus,
werden allerdings nicht Uiber die Zinken einer Gabel gerollt. Die Rillen sorgen normalerweise dafiir, dass die
Gnocchi die Sofde besser aufnehmen kdnnen. Das ist in unserem Gericht nicht notwendig, denn unsere
Fingernudeln bekommen reichlich Aroma von fein geriebenem Allgauer Emmentaler. Dann noch ein wenig
Rukolapesto und schon ist es ein perfektes Sommergericht. Heimisch, mit einem Touch ,Urlaub am
Mittelmeer®.

Viel Spaft mit unserer heutigen Rezeptur fiir ,Rukola-Kartoffelnudeln mit Rukolapesto und Allgauer
Emmentaler:

Zutaten

Flir 4 Personen:


https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/rukola-kartoffelnudeln-mit-rukolapesto-und-allgaeuer-emmentaler/kartoffelnudeln-mit-rukola/

¢ 500 g Kartoffeln, mehlig kochend

e 3 Eigelbe (Grofel)

* 90-100 g doppelgriffiges Mehl (Spatzlesmehl)

¢ Salz und Muskat

® 200 g Bund Rukola

e 100-120 g Ol (z.B. heimisches Rapsol)

¢ 50 g Allgauer Emmentaler g.U.

* 50 g Nusse, gehackt

¢ 1 Knoblauchzehe

e Zum Servieren: ein paar Cocktailtomaten, 100 g geriebener Emmentaler

Zubereitung

In einem Topf die Kartoffeln (mit Schale) in gesalzenem Wasser weichkochen. AnschlieRend heil3 pellen und
durch eine Kartoffelpresse auf ein Backblech driicken und 15 Minuten ausdampfen lassen.

Das doppelgriffige Mehl, Salz, etwas Muskatnuss und die Eigelbe in die durchgedriickten Kartoffeln kneten. 10
Rukolablatter fein schneiden und in die Kartoffelmasse kneten.

Den Kartoffelteigin 1,5 cm dicke Rollen/Wiirste formen, dann mit einem Teigschaber in 2-3 cm kleine,
fingerdicke Nudeln abstechen.

Die Kartoffelnudeln in kochendes Salzwasser geben und aufkochen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Mit
einem Siebschopfer herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und auf einem gedlten Backblech verteilen. So

weiterverfahren, bis der Teig verbraucht ist. Vor dem Servieren die Kartoffelnudeln in einer Pfanne mit Butter

und etwas Rukola warmschwenken.

Fiir das Rucolapesto 100 g Rukola mit den gehackten Niissen piirieren, dann geriebenen Emmentaler, Ol und
Knoblauch dazugeben und zu einer weichen Masse mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten, die in Butter geschwenkten Fingernudeln mit Rukolapesto, halbierten Cocktailtomaten, etwas
Rukola und geriebenem Emmentaler auf Teller anrichten.



