Blaue Schupfnudeln mit Kiirbisgemiise

1/2 Schupfnudeln

Dauer: Mittel  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Herbst Winter  Fur: 4 Personen

Zutaten
750G ............... StGa”erI ,|a . Erda Pfel .......................................
150@ ............... Umversales Welzenmehl .....................................
2 ..................... EIdOtter .......................................................
75 G ................ Welzengnee ..................................................
75 G ................ BUtte r ........................................................
15E,_ ................ gr ,fﬁgesMehl ................................................
2T,_ ................. Salz ............................................................
‘ ! ZEL ................. BUtte r ZU m SChwenken ......................................

eting/Brigitte Quehenberge

Verfasst von: Brigitte Quehenberger

Zubereitung

1. Erdapfel kochen und etwas auskihlen lassen.
2. Durch eine Erdapfelpresse driicken und mit Mehl, GrieR3, 1 Prise Salz, Butter und Dotter zu einem Teig kneten.

3.  Teigauf einer bemehlten Arbeitsflache zu daumendicke Rollen formen. In 2 cm dicke Scheiben schneiden und zwischen den
Handflachen zu Nudeln wuzeln.

4.  Schupfnudeln in leicht gesalzenes, kochendes Wasser geben und bei schwacher Hitze leicht kécheln bis die Nudeln an der
Oberflache schwimmen (dauert ungefahr 5 Minuten).

5. Schupfnudeln aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und in einen Topf mit aufgeschaumter Butter anrosten. Mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

Info

Isst-Gut-Rezept, Erdapfel-Tag

Tipp von Diatologin Maria Anna Benedikt: Als Dessert eine Joghurtcreme oder dazu einen Salat mit Joghurtdressing!



Schupfnudeln konnen pikant oder sufd weiterverarbeitet werden. Sie passen ausgezeichnet zu Gansl oder Ente.

&é&? schmeckt



Blaue Schupfnudeln mit Kiirbisgemiise

2/2 Kiirbisgemiise

Dauer: Mittel  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Herbst Winter  Fur: 4 Personen

Zutaten

ZEL ................. Kur b ISkemOI ..................................................
1E|_ ................. Kur b ,Skeme ..................................................
1KG ................. HOkkaldOku rbls ..............................................
” ,_ .................. Papnka PUIW .................................................
1OOM|_ ............. Rmds SUPPe ...................................................
306 ................ BUtte r ........................................................
1PR|SE ............. FHSChgemahlener . Pfeﬁer ...................................

:‘ e 1TL Salz
B /it Qu-HE
5 g 2 EL Sauerrahm

Verfasst von: Brigitte Quehenberger

Zubereitung
1. Kirbis schalen und die Kerne und das wattige Innere entfernen.
2. Kirbis in grofere Stiicke schneiden und auf einer Haushaltsreibe grob raspeln.

3. In ein Kichentuch geben, gut einsalzen und 20 bis 30 Minuten rasten lassen. AnschlieBend Kirbis im Kiichentuch fest
ausdriicken bis beinahe keine Flussigkeit mehr abrinnt.
4. Die Butter oder das Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwlirfeln darin glasig diinsten, umriihren und mit

Rindsfond (bzw. Gemisefond, wenn vegetarisch) aufgieBen und bei milder Hitze 10 Minuten dinsten.

5. In der Zwischenzeit die Kirbiskerne ohne Fett in einer Pfanne rosten. Nicht aus den Augen lassen, damit die Kerne nicht
verbrennen.

6. Das Gemiise mit Paprikapulver und pfeffer wiirzen. Sauerrahm und Kirbiskerne unterriihren.

7. Je nach Geschmack zum Schluss Kirbiskernol beifugen.



