Zutaten

Menge
100 g
3-5EL
200 g
1TL

www.yumtamtam.de

Biangbiang-Nudeln selber machen

Wasser
Rapsol
Weizenmehl
Salz

Rezeptinfo

Zutaten fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Min. + 180 Min. Gehzeit

pro Portion: 1088 kJ, 260 kcal, 38 g Kohlenhydrate, 5 g Eiweil, 111 g Fett, 0
mg Cholesterin, 1,4 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T ‘ Kosten: @
[vegge] [vegan]
Zubereitung

Biangbiang-Nudeln sind eine spezielle Nudelsorte aus China, die auch super
einfach selber gemacht sind. Wir haben die Biangbiang-Nudeln fir unsere
selbstgemachten Dandan-Nudeln gemacht und die Kombination aus den
frischen Nudeln, der wiirzigen SoRRe und dem knackigen Topping schmeckt
wirklich unglaublich lecker! Unsere Biangbiang-Nudeln bestehen aus
Weizenmehl, Wasser, Salz und Rapsél! Die Nudeln missen nicht unglaublich
lange geknetet werden, brauchen dafiir aber eine etwas langere Ruhezeit.
Nach der Ruhezeit muss man den Teig der Biangbiang-Nudeln nur noch kurz
schlagen und ziehen und dann kénnen die Nudeln auch schon gekocht
werden. Also nichts wie ran an den Teig und los geht's!

Step 1:

Fir die Biangbiang-Nudeln 16st du zuerst das Salz im Wasser auf. Dann das
Mehl in eine Schissel geben und schluckweise unter konstantem Riihren das
Wasser hinzugeben. Der Teig sollte noch nicht geknetet werden, sondern nur
gerade so vermengt werden. Den Teig fiir ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Step 2:

Nach der Ruhezeit kannst du den Teig fir ca. 2 bis 4 Minuten durchkneten,
bis der Nudelteig geschmeidig wird. Den Teig zu einer Kugel formen, die
Unterseite andriicken und Uber die Arbeitsplatte schieben, damit eine
Oberflachenspannung auf dem Teig entsteht. Das wiederholst du ca. 10 Mal
aus verschiedenen Richtungen.

Step 3:

Jetzt kannst du das Ol in eine groRe Schiissel filllen. Dann den Teig zu einer
Waurst rollen und in 4 gleiche Teile zerteilen. Die Teigstiicke wie zuvor mit
Druck Uber die Arbeitsplatte schieben und anschlielend wieder zu einer
Wurst rollen. Nun kannst du die Teigstlcke in die Schissel legen und gut
eindlen. Den Teig nochmals fiir mindestens 2 Stunden ruhen lassen.

Step 4:

AnschlieRend kannst du einen Topf mit Wasser aufstellen und das Wasser
zum Kochen bringen. Eine zweite Schiissel mit kaltem Wasser bereitstellen.
Ein Teigstiick aus der Schiissel nehmen und etwas in die Breite und Léange
ausrollen (in etwa Essstabchen lang). Dann die Mitte mit einem Essstabchen
oder Kochloffel eindriicken. Jetzt die beiden Enden des Teiges in die Hand
nehmen und diesen auseinanderziehen. Dabei schlagst du den Teig schnell
ca. 10 Mal auf die Arbeitsplatte.

Step 5:

Dann in die Mitte der Teigstlicke greifen und die Nudeln auseinanderreilen.
Die Nudeln kannst du direkt ins heile Wasser geben und fir 1 - 2 Minuten
kochen. Wahrenddessen kannst du die restlichen Teigstiicke genauso
verarbeiten. Die Nudeln nach der Garzeit im kalten Wasser abschrecken.
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