Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Vegane SuRkartoffel-Schupfnudeln mit orientalischem

Sauerkraut

Ein Rezept von Vegane Siitkartoffel-Schupfnudeln mit orientalischem Sauerkraut, am 11.04.2024

Zutaten
2 Sifkartoffeln (a ca. 300 g) 1Msp. Zimtpulver
1 Prise Cayennepfeffer 1EL neutrales Pflanzendl
150-180g Weizenmehl (Type 405) 120 g Speisestérke
Salz 1kg Sauerkraut (aus der Dose)
2 Zwiebeln 1EL neutrales Pflanzendl
200 ml Gemusebriihe 50 ml trockener WeilRwein
4-5EL Agavendicksaft 1 Briefchen Safranfaden
3 getrocknete Chilischoten 1 ausgekratzte Vanilleschote
5 Gewirznelken 2 EL getrocknete Berberitzen (ersatzweise
getrocknete, gehackte Cranberrys)
250 ml Hafersahne edelsiiRes Paprikapulver
Backpapier fiir den Rost) Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle 200 g Réauchertofu
4EL neutrales Pflanzendl 1-2EL Sojasauce
ca.1EL Zitronensaft 2 Apfel
1-2TL Agavendicksaft
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 895 kcal

Zubereitung

1. Fur die Schupfnudeln den Backofen auf 160° vorheizen. Die StiRkartoffeln darin auf dem mit Backpapier ausgelegten Rost
(Mitte) 1 Std. backen.

2. Die Suitkartoffeln herausnehmen und 10 Min. abkiihlen lassen. Die StiRkartoffeln pellen, grob schneiden und fein
piirieren. Zimt, Cayennepfeffer und Ol unterriihren. 150 g Mehl und Starke dazugeben und alles mit den Knethaken des
Handrlhrgerats zu einem geschmeidigen Teig kneten, dabei falls notig noch etwas Mehl dazugeben. Den Teig mit Salz
abschmecken.

3_ Das Sauerkraut abtropfen lassen. Die Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und in einem Topf in dem Ol bei mittlerer Hitze 3
Min. andlinsten. Brilhe und Wein angiel3en, 4 EL Agavendicksaft, Safran, Chilischoten, Vanilleschote und Nelken
dazugeben und alles aufkochen.
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Das Sauerkraut hinzufligen, mit etwas Salz wiirzen, zum Kochen bringen und zugedeckt bei schwacher Hitze 10 Min. sanft
kocheln. Nach 8 Min. Garzeit die Berberitzen oder Cranberrys dazugeben und mitkdcheln lassen.

Inzwischen in einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Aus dem SiiRkartoffelteig vier Rollen formen, jede in 2-3 cm
lange Stiicke schneiden und diese zwischen den feuchten Handen zu fingerférmigen Nudeln mit spitzen Enden rollen.
Die Schupfnudeln im leicht siedenden Salzwasser in 5-7 Min. bissfest garen, dann in ein Sieb abgieRen und abtropfen
lassen.

Den Tofu fein wiirfeln und in einer kleinen Pfanne in 1 EL Ol rundherum braun braten. Die Sojasauce dazugeben und
einkochen. Den Tofu mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und in ein Schélchen umfiillen.

Die Pfanne sédubern. Die Apfel waschen, halbieren, das Kerngeh&use entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten
schneiden. 1 EL Olin der Pfanne erhitzen und die Apfelspalten darin 2-3 Min. anbraten. Den Agavendicksaft dazugeben
und ein wenig karamellisieren. Die Apfelspalten mit ein paar Tropfen Zitronensaft betrdufeln und in der Pfanne warm
halten.

Das (ibrige Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und die Schupfnudeln darin 4-5 Min. rundherum anbraten.

Die Vanilleschote und die Gewiirznelken aus dem Sauerkraut nehmen und die Hafersahne unterriihren. Das Sauerkraut
mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Agavendicksaft leicht stiRlich abschmecken. Das Sauerkraut auf tiefe Teller verteilen,
die Apfelspalten und Schupfnudeln daraufgeben und das Gericht mit den Tofuwirfeln bestreuen.
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