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Rezept
Schupfnudeln mit Gemiise aus dem Wok

Ein Rezept von Schupfnudeln mit Gemiise aus dem Wok, am 28.06.2026

Zutaten
400 g mehligkochende Kartoffeln Salz
50 g Hartweizengrield 50g Mehl
1 Eigelb Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss Mehl zum Arbeiten
150 g Zuckerschoten 4 Frihlingszwiebeln
jel roteund gelbe Paprikaschote 6 frische Mini-Maiskolben
12 Stangen Thai-Spargel (oder 3 Stangen griiner Spargel) 20g frischer Ingwer
1 Knoblauchzehe 2-3EL Sesamodl
Salz 2TL Madras-Currypulver
2-3EL Sojasauce 100 ml kraftige Gemiisebriihe
3 EL Sweet Chilisauce
Rezeptinfos

PortionsgréRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 330 kcal

Zubereitung

l. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Kartoffeln mit Schale in kochendem Salzwasser in ca. 30 Min. weich kochen, dann
abgieflen und im Ofen ca. 10 Min. ausdiinsten lassen. Die Kartoffeln pellen und durch eine Presse in eine Schiissel
dricken.

2. Griel3, Mehl, Eigelb, Salz, Pfeffer und Muskat dazugeben und alles gut verkneten. Die Hande mit Mehl bestaduben und aus
dem Teig kleine, langliche Fingernudeln formen.

3. Inzwischen die Zuckerschoten waschen und putzen. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in Stiicke schneiden.
Die Paprikaschoten halbieren, putzen, waschen und in dlinne Streifen schneiden. Die Maiskdlbchen der Ldnge nach
halbieren. Den Spargel waschen und das untere Viertel abschneiden. Die Stangen langs vierteln. Den Ingwer und
Knoblauch schalen und in kleine Wiirfel schneiden.

4. Reichlich Wasser in einem grof3en breiten Topf aufkochen und salzen. Die Schupfnudeln portionsweise hineingeben. Den
Topfvom Herd nehmen und die Schupfnudeln ziehen lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Die Schupfnudeln
mit einer Schaumkelle herausnehmen, mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

5. Das Ol in einem Wok erhitzen. Ingwer und Knoblauch darin 30 Sek. andiinsten, das Gemise und die Schupfnudeln
dazugeben unter Wenden 6-8 Min. braten.
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Gemise und Schupfnudeln mit Salz und Currypulver wiirzen, mit Sojasauce und Briihe abléschen und einmal aufkochen.
Den Wok vom Herd nehmen. Die Sweet-Chilisauce unter das Gemiise mischen. Sofort servieren.
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