Nudelteig-Rollen

mit Grunkohl

Zutaten fir 2 Personen:

Nudelteig

200 g Weizenmehl Typ 405
100 g Hartweizengriel3

2 Eier

1 Eigelb

1 Prise Salz

ca. 50 ml Wasser

1/2 TL Kurkuma

Fillung

Olivenaol fur die Pfanne
30-50 ml Wasser

2 SuRkartoffeln (ca. 400 g)
200 g Grinkohl

Salz

Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer
3 EL Frischkase

1 Knoblauchzehe

1 rote Zwiebel

aufSerddem

100 g geriebener Kase

200 g Tomaten aus der Dose
100 ml Tomatenpassat

hannoverspeist

FUr den Teig alle Zutaten griindlich miteinander verkneten und
mind. 1 Stunde in den KUhlschrank stellen.

FUr die Fullung die SuBBkartoffeln waschen, schalen und fein wiir-
feln. Die Zwiebel schalen und wurfeln. Den Knoblauch schéalen
und fein hacken. Die Zwiebel mit dem Knoblauch in etwas Oli-
vendl anschwitzen. Den Griinkohl waschen, trocknen und klein
zupfen. Die SufZkartoffeln in die Pfanne geben und nach kurzem
Anbraten den Kohl ebenfalls hineingeben.

Die GewdUrze an das GemUse geben und mit einem kleinen Schuss
Wasser abloschen. Bei geschlossenem Deckel 15 Min kocheln las-
sen, dann den Frischkase einrtihren. Bei geschlossenem Deckel auf
der abgestellten, noch warmen Herdplatte stehen lassen.

Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen, in vier Stlcke teilen und
dinn ausrollen. Es hilft beim Ausrollen, einen Teil des Teiges von
der Arbeitsplatte hangen zu lassen, so zieht er sich nicht so stark
zusammen. Den Teig dann in lange Streifen schneiden, diese mit
der GemUsefullung belegen und aufrollen.

Die Tomatensof3en in einer Schale zusammenfiigen und mit Salz
abschmecken. Die Halfte der Sol3e in eine Auflaufform geben und
die Nudelteig-Rollen hineinsetzen. Sollte Flllung Uber sein, diese
in den Zwischenrdumen der Rollen verteilen und mit der restlichen
Solse auffillen. Mit Kase bestreuen und im heisen Ofen bei 200
°C Ober-/Unterhitze 20 Min backen.
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