Low carb Linguine mit der
Pasta Fresca

Rezept und Foto zur Verfligung gestellt von Christine
Gollbrecht

Fur 3-4 Personen

Zutaten:

150 gr Haferkleie (idealerweise fein gemahlen)

50 gr EiweiBpulver (meines heilSt super hi pro)

50 gr Gluten

Etwas Bindemittel nach Wahl (1 TL Johannisbrotkernmehl ODER 1
TL Guarkernmehl oder 1/2 TL Xanthan)

1 TL Salz
2 Eier abwiegen und mit Wasser auffullen, so dass es ingesamt
135 gr. sind (Anmerkung Gisela M.: Ich habe zwei Eier

zugegeben und das Wasser bei dem Teig fur die PF nicht
gebraucht, hat perfekt so gepasst, Nachtrag: zwischenzeitlich
verwende ich bei der Pastafresca zwischen 100 und 105 gr
Flussigkeit) — Tipp: Alternativ kann man die Eier auch durch
Wasser ersetzen, funktioniert auch.

Zubereitung:

Trockene Zutaten in Multi mit Messer geben, kurz laufen
lassen, dann Wasser und Ei einfudllen und krumelig ruhren.

Alternativ Zubereitung in Kessel mit K-Haken.

In der Pasta fresca nach und verarbeiten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2324
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2324
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/lclinguine.jpg

Tipp:
Das Low-Carb-Nudelrezept kann auch mit den Pastawalzen gemacht
werden, siehe hier:
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