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PRAXISTIPPS
FUR SELBSTGEMACHTE
TEIGWAREN!

¢ Bei der Zubereitung der selbstgemachten Teigwaren sind
das Mehl und die Eier das A und O fiir die besten Teigwaren.
Achten Sie beim Einkauf auf das Zeichen ,,Gepriifte Qualitat —
Bayern”.
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¢ Bevorzugen Sie ein griffiges oder doppelgriffiges Mehl wie
das Wiener Griessler. Wer gerne kernige Teigwaren bevorzugt,
mischt je zu % das Mehl Type 405 mit s Hartweizengries.

¢ Die verwendeten Zutaten bendtigen Raumtemperatur.
Sind die Eier oder das Wasser zu kalt, reil3t der Teig leicht.

¢ Gewiirze gehéren nicht in den Teig. Auch Salz kommt erst
ins Kochwasser.

¢ Damit die Teigwaren bissfesst bleiben, miissen sie in reich-
lich Wasser gegart werden. Die Garzeit muss exakt einge-
halten werden. Selbstgemachte Teigwaren haben eine
kiirzere Kochzeit als Fertigteigwaren. Damit die Teigwaren
beim Abgieen in ein Sieb nicht zusammenkleben, nimmt
man vorher ein paar Essloffel von dem Kochwasser ab und
gibt es dann wieder lber die abgetropften Teigwaren oder
man gibt 1 EL Rapsdl darliber.
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Selbstgemachte Teigwaren lassen sich gut auf Vorrat zube-
reiten. Dazu die in Form gebrachten Teigwaren nicht kochen,
sondern auf einem bemehlten Geschirrtuch ausbreiten und
1 bis 3 Tage trocknen lassen. Dabei zwischendurch wenden.
Zum Lagern missen die Teigwaren vollkommen durchge-
trocknet sein. Das geht nur, wenn kein Salz im Teig ist!

Aufbewahrung und Haltbarkeit von Eiern:

Eier sind mindestens 28 Tage bei Temperaturen von maximal
8°C Grad haltbar. Uber diese vier Wochen ist ein Ei verzehrfahig,
wenn Geruch und Konsistenz keine Abweichungen aufweisen.
Das Eiklar sollte bei frischen Eiern gallertartig fest sein, bei
gelagerten Eiern sollte das Eiklar nur wenig fllissig verlaufen.
Eier sollten im Kihlschrank in der vorgesehenen Eierablage
oder verpackt aufbewahrt werden.
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Weitere Informationen erhalten Sie unter:

www.gq-bayern.de

Bayerisches Staatsministerium fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

www.alp.bayern.de
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BAYERN | DIREKT ist Ihr direkter Draht zur Bayerischen
Staatsregierung. Unter Telefon 089 12 22 20 oder per
E-Mail an direkt@bayern.de erhalten Sie Informationsma-

BAYERNIDIREKT terial und Broschuren, Auskunft zu aktuellen Themen und

Tel. 089 12 22 20 Internetquellen sowie Hinweise zu Behérden, zustandi-
gen Stellen und Ansprechpartnern bei der Bayerischen
Staatsregierung.

MEHL, EIER & TEIGWAREN

Direkt aus
der Region




,GEPRUFTE QUALITAT -
BAYERN” FUR MEHL, EIER &
TEIGWAREN

KRAUTFLECKERL

(FUR 4 PERSONEN )

Legen Sie bei Mehlspeisen, Eierspeisen und Teig-
waren Wert auf Qualitat und Geschmack? Wollen

Zutaten
sie wissen woher |lhre Mehlspeisen, Eierspeisen .
e wl . v rnr bet I r. be! ¢ 1 Grundrezept ¢ 400g WeilBkraut
und Teigwaren kommen? Dann achten Sie auf L . .
. . i Nudelteig (siehe unten) ¢ 100mI| Gemisebrihe
das staatlich verliehene Qualitats- und Herkunfts- . B N
zeichen ,Geprifte Qualitat — Bayern”! ¢ 1 Zwiebel ¢ %2 TL Paprika edelsufs
” ) ¢ 1509 roh gerauchertes ¢ Salz, Pfeffer
GUT ZU WISSEN, Wammerl 4 Kiimmel, Majoran
WAS AUF DEN ¢ 2 EL Rapsol ¢ Schnittlauch

TISCH KOMMT ...
Zutaten Nudelteig

4 300 g Mehl ¢ 3-5EL Wasser
¢ 2 Eier ¢ Mehl zum Ausrollen

DIESES ZEICHEN STEHT FUR:

HERKUNFT VON MEHR TRANSPARENZ
BAYERISCHEN ERZEUGERN

Zubereitung

0 Aufzeichnungspflicht und Kontrolle ¢ Aus den Zutaten einen glatten, elastischen

0 Mehl und Miihlenerzeugnisse (Weizen,
Dinkel, Roggen, Hafer, Gerste, Emmer,
Einkorn) sowie Eier in Bayern erzeugt

0 Mehl und Miihlenerzeugnisse
sowie Eier in Bayern be- und
verarbeitet, gelagert und
abgepackt

0 Stufenlbergreifender
Herkunftsnachweis s

MEHR SICHERHEIT
DURCH DAS DREISTUFIGE
KONTROLLSYSTEM

0 Dokumentierte Eigenkontrollen .
auf allen Produktionsebenen %

0 Betriebskontrollen durch zugelassene
externe Prifeinrichtungen

¢ Staatliche Systemkontrolle sichert
die Unabhangigkeit des Programmes

bei landwirtschaftlichen Betrieben,
Handlern, Abpackern, Be-/Verarbeitern

0 Qualitatsgesicherte Futtermittel

0 Eindeutige Kennzeichnung der
Ware aus dem Programm , Gepriifte
Qualitat — Bayern”

¢ Stufenlibergreifende Riickverfolgbarkeit

KURZE WEGE UND
MEHR QUALITAT

0 Nachhaltige Erzeugung, kurze
Transportwege

0 Verbot der Klarschlammausbringung
0 Bei Eiern nur Freiland- und Bodenhaltung

0 Erhohte Anforderungen an die Qualitat
von Eiern, Mehl und Muhlenerzeugnissen

0 Zusatzliche Stichproben zur Salmonellen-
Untersuchung bei Eiern
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Teig kneten. Diesen zugedeckt ca. 30 Min. ruhen
lassen.

Den Nudelteig mit dem Nudelholz oder einer
Nudelmaschine diinn ausrollen. Falls mit der
Nudelmaschine ausgewalzt wird, zuerst auf den
groBtmoglichen Abstand einstellen und eine
leicht bemehlte Teigportion durch die Maschine
geben. Den Vorgang mehrmals wiederholen und
dabei die Walzen immer enger stellen. Aus der
Teigplatte Quadrate von 3 bis 4 cm Seitenlange
schneiden.

In reichlich Salzwasser etwa 3 Min. bissfest kochen.
In ein Sieb abgielen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schalen und klein wiirfeln. Das Wam-
merl ebenfalls wiirfeln. Beides im Ol gut anbraten.
Aus dem Weil3kraut den Strunk und die dicken
Blattrippen entfernen. Die Blatter grob schneiden
und kurz mitbraten.

Die Gemiusebrihe zufligen und bissfest kdcheln
lassen.

Mit den Gewlirzen abschmecken, die Nudeln
zufligen und mit Schnittlauch bestreut servieren.
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