	Pasta

	

	Zutaten für das Rezept:
Für 6 Personen

300 gr Weizenmehl

3 große Eier

39 ml Olivenöl

1 großzügige Prise Salz

Zubereitungszeit: ? Minuten
	

	 

	Zubereitung: 
Das Mehl in eine große Schüssel geben und in der Mitte eine Mulde bilden.

In diese Vertiefung Eier schlagen, Salz dazugeben und Öl angießen.

Mit der Gabel die Masse verschlagen und dabei von Innenrand beginnend allmählich das Mehl einarbeiten.

Schüssel mit der freien Hand festhalten und darauf achten, dass die Eimasse nicht durch den Mehlring läuft.

Nun den Teig auf einer leicht bemehlten Oberfläche mit leichten Bewegungen kneten. Er sollte weich und elastisch sein, sich aber trocken anfühlen. Falls er klebt, etwas Mehl dazugeben.

Das Kneten sollte mindestens 6 Minuten dauern, damit der Teig eine glatte, elastische, leicht glänzende Oberfläche bekommt.

Wenn man mit einer Mehlmischung aus Durumweizen arbeitet, verlängert sich die Knetzeit auf ca. 8 Minuten. 

Nun wird der Teig lose in eine Plastiktüte gepackt oder mit einem Küchenhandtuch oder einer Schüssel abgedeckt.

Ruhezeit: 30 Minuten.

Der Teig kann auch in einer Küchenmaschine geknetet werden.

Den Teig in 3 oder 4 Stücke teilen, die so groß sind, dass sie sich leicht handhaben lassen, und abdecken.

Eine große Arbeitsplatte sparsam bemehlen. Ein Teigstück mit einem langen bemehlten Nudelholz von der Mitte nach außen ausrollen.

Rollen Sie das Nudelholz immer von sich weg nach außen und drehen Sie den Teig dabei häufig.

Die Arbeitsfläche muss immer so bemehlt sein, dass der Teig nicht klebt.

Wenn Sie einen ebenmäßigen Kreis ausgerollt haben, falten sie den Teig und rollen ihn dann wieder aus.

Wenn Sie den Teig auf diese Weise sieben- bis achtmal ausgerollt haben, sollte er glatt, rund und etwa 5 mm dick sein.

Den Teig in schnellen Bewegungen auf eine Dicke von 2,5 mm ausrollen und Löcher mit etwas Teig vom Rand, der mit etwas Wasser angedrückt wird, abdecken.

Jede Teigplatte auf ein Küchenhandtuch legen. Wenn Sie gefüllte Pasta machen wollen, müssen die Teigplatten mit einem Küchenhandtuch abgedeckt werden. Sollen es aber lange Nudeln oder handgeschnittene Pastaformen werden, lassen sie die Teigplatten ohne Abdeckung liegen, während Sie den restlichen Teig ausrollen, damit die Oberflächenfeuchtigkeit etwas abnimmt. 
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