Schupfnudeln aus Kartoffelteig

1/2 Schupfnudeln

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Beilagen Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fir: 4 Personen

Zutaten
e SOOG .............. me h Ilge Ka rtoﬁeln ...........................................
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... CA ZOOG ......... gr ImgeSMehl ................................................
1EL ................. GneB .........................................................
... 1 EL ................. BUtte r’geSChm 0|zen und u ber ku hl t ........................
.......................... Salz
.......................... MUSkatnuss
Verfasst von: Martina Hofelmaier
Zubereitung
1. Kartoffeln in der Schale dampfen oder kochen.
2, Die noch warmen Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse passieren.
Gelingt auch mit Schale, die Schale bleibt in der Kartoffelpresse zuriick, diese vor dem
Pressen der nachsten Kartoffel entfernen.
3. Die passierten Kartoffeln auskihlen lassen.
Am besten am Vortag vorbereiten, oder die noch warmen Kartoffeln fiir ca. 10 Minuten
bei etwa 60 °C im Backrohr ausdampfen lassen.
4. Dotter und die geschmolzene, lberkihlte Butter unterriihren, ebenso den Griel} und die Gewdirze.
5. Das Mehl nach und nach zugeben.
Die benétigte Menge variiert je nach Kartoffelsorte.
6. Soviel Mehl zugeben, dass der Teig nicht mehr klebt.
7. Den Teig ziigig verarbeiten, nicht zu lange kneten und ohne Rasten, beliebig weiterverarbeiten z.B. zu Schupfnudeln oder

Gnocchi.



8. Schupfnudeln in beliebiger Grofle formen und im wallenden und gut gesalzenen Wasser ziehen lassen, bis sie an der
Wasseroberflache schwimmen.

9. Mit einer Schaumkelle entnehmen und in Butterschmalz knusprig braten.

Info

Isst-Gut-Rezept: Erdapfel-Tag
Schupfnudeln passen gut zu Blaukraut, Sauerkraut oder Wirsing.
Sie konnen nach Belieben auch zu stilen Schupfnudeln mit Butterbroseln

oder Mohn verarbeitet werden.

&é&; schmeckt



Schupfnudeln aus Kartoffelteig

2/2 Blaukraut

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Beilagen Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fir: 4 Personen

Zutaten
2KG Blaukraut
1 rote Zwiebel
250 ML Apfelsaft
ETWAS Essig
Rotwein
Kimmel
Salz
‘Martina Hofelmaier
Verfasst von: Martina Hofelmaier
Zubereitung
1. Zwiebeln fein schneiden und in einem Topf mit etwas Ol anbraten, dann das fein geschnittene Kraut dazugeben und etwas
anbraten.
2. Mit Salz, Kimmel und einen Spritzer Essig weich diinsten. Immer wieder mit dem Apfelsaft etwas aufgiel3en.
3. Eine kleine Beigabe von Rotwein macht das Blaukraut sehr schmackhaft.
4. Blaukraut kann lasst sich wunderbar vorbereiten, weil es noch einmal aufgewarmt umso besser schmeckt.



