Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Schupfnudeln mit Nussbutter

Ein Rezept von Schupfnudeln mit Nussbutter, am 09.04.2024

Zutaten
500 g Pellkartoffeln (vom Vortag, mehligkochende 90g Mehl
Sorte)
Salz
1 Ei(M) 1 Eigelb (M)
70 g Butter 80 g Haselnussblattchen
60g Puderzucker Kartoffelpresse
Rezeptinfos

Portionsgroe ZUTATEN fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 500 kcal

Zubereitung

1. DieKartoffeln pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Das Mehl daraufsieben, 2 gute Prisen Salz, Ei und Eigelb
dazugeben und alles mit den Handen ohne allzu viel Druck zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Rolle (ca. 5
c¢m @) formen, in ca. 1 cm breite Stilicke schneiden und daraus fingerlange, fingerdicke Wiirstchen mit spitzen Enden
formen.

2. In einem weiten, groflen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen. Die Hitze auf die geringste Stufe
zurlickschalten, die Schupfnudeln portionsweise ins siedende Wasser geben und in 8-10 Min. sanft gar ziehen lassen -
wenn sie an die Wasseroberflache steigen, sind sie fertig. Mit einem Schaumloffel herausheben und abtropfen lassen.

3. Die Butter in einer grofRen beschichteten Pfanne schmelzen. Schupfnudeln dazugeben und rundherum ca. 10 Min. bei
mittlerer Hitze braten. Nusse und die Halfte des Puderzuckers dariiberstreuen, alles gut durchschwenken und weitere 2-3
Min. braten, bis die Niisse leicht braunen. Mit Gbrigem Puderzucker bestauben und sofort servieren.
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