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Rezept
Grundrezept Safran-Bandnudeln

Ein Rezept von Grundrezept Safran-Bandnudeln, am 18.04.2024

Zutaten
100 g Mehl (Type 405) + Mehl fiir die Arbeitsflache 100 g feiner HartweizengrieR
1/4 TL Safranfaden Salz
2 Eier (GroRe M)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 215 kcal

Zubereitung

l. Mehl und Griel3 vermischen. Safranfaden mit %2 TL Salz im Morser fein zerreiben und untermischen. Die Eier zugeben und

alle Zutaten zu einem glatten Teig kneten. In Frischhaltefolie wickeln und 1 Std. in den Kiihlschrank geben.

2. Den Teig portionsweise mit einer Nudelmaschine erst zu diinnen Platten ausrollen, erst zu diinnen Platten ausrollen,
dann locker zusammenfalten und in %2-1 cm breite Streifen schneiden. Leicht antrocknen lassen. Fiir langere Haltbarkeit

die Nudeln einzeln (iber einen Loffelstiel hdngen und gut durchtrocknen lassen.

3. Wasserzum Kochen bringen und kréftig salzen. Die Nudeln darin in 4-6 Min. garen und abgieRen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/grundrezept-safran-bandnudeln-46320
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