Rezept des Monats Dezember 2006

Weinnudeln d la Manu Delago

Zutaten:
(fiir 4 Personen)

1/2 [ Milch
Salz
1EL Zucker
220 g Gries
2 Eier
Brosel
or

1/4 [ Rotwein
1/4 [ Wasser
100 g Zucker
2 Nelken
1/2 Zimtrinde

Nudeln

- Milch leicht salzen und aufRochen lassen. Anschlieflend 1 EL Zucker und den Gries unter stindigem
Riihren einlaufen lassen, bis die Masse zu einem Griesbrei wird.

- Mit dem Mixer 2 Eier in die Masse riihren.

- Aus diesem Teig formt man fingerdicke Rollchen, wilzt sie in den Broseln und schneidet sie in
zylinderformige ca. 5 cm lange Stiicke.

- Diese , Nudeln“ werden dann in feiffem O goldgelb gebacken.

Wein

- Wasser, Wein, Zucker und Gewiirze aufkochen lassen, bis der gewiinschte Alkoholgehalt erreicht ist.
(Tipp: Geniigend langes Kochen lisst den AlRohol zur Ginze verdampfen und macht die Speise auch fiir
Kinder attraktiv!)

- Anschlieffend das winterliche Gebriu mehrere Minuten ziehen lassen.

- Damit aus Nudeln und Wein auch Weinnudeln werden, wird der Wein letztendlich beim Servieren iiber
die Nudeln gegossen.
(Weiters gibt es aber auch "Trenner’, die den Wein separat geniefien und die Nudeln mit Staubzucker
versiifSen).

Mahlzeit!
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