springlane

Glutenfreie Nudeln

VORBEREITEN ZUBEREITEN NIVEAU
5 10 *
Min. Min. Leicht

Zutaten fur 4 Portionen

Fiir die glutenfreien Nudeln

80 g Maismehl

95 g Reismehl

75 g Tapiokastarke

4 g Guarkernmehl oder Xanthan
130 ml Wasser

Besonderes Zubehor
Automatische Nudelmaschine

Du wiinschst dir einen groflen Teller voll mit glutenfreien
Nudeln? Am besten sollten sie sich geschmacklich kaum
von klassischen Nudeln aus Hartweizengrief3, Weizenmehl

und Ei unterscheiden? Nichts leichter als das mit deiner
automatischen Nudelmaschine! Nina erfillt dir deine
individuellen Pasta-Winsche auf Knopfdruck. Unabhangig
davon, ob du dir glutenfreie Nudeln, Rote Bete Penne

oder Udon-Nudeln zaubern méchtest - du entscheidest
Uber die Zutaten und Pastasorten. Deine Kiichenheldin
erledigt die vollautomatische Zubereitung fiir dich! Dank
einem Mix aus Maismehl, Reismehl, Tapiokastarke,
Guarkernmehl und Wasser musst du trotz
Glutenunvertraglichkeit nie mehr auf Pasta-Genuss

Noch mehr leckere Rezepte gibt's auf
www.springlane.de/magazin

verzichten.
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Maismehl, Reismehl, Tapiokastarke und Guarkernmehl

(oder Xanthan) in einer Schissel vermischen.

-2-

Trockene Zutaten in die Nudelmaschine fiillen und das
Programm Plain Pasta auswahlen.
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https://www.springlane.de/magazin/rezeptideen/nudeln-selber-machen/
https://www.springlane.de/produkte/kuechengeraete/nudelmaschinen/nina-automatische-nudelmaschine-943621
https://www.springlane.de/magazin/rezeptideen/rote-bete-penne/
https://www.springlane.de/magazin/rezeptideen/udon-nudel-bowl/
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Sobald die automatische Nudelmaschine beginnt zu
kneten, das Wasser durch den Einfillschlitz hinzugeben.

Die ausgegebenen glutenfreien Nudeln auf die
gewlinschte Lange kirzen.

Noch mehr leckere Rezepte gibt's auf © 2021 Springlane
www.springlane.de/magazin



