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Rezept
Schupfnudeln mit Pilzen
Ein Rezept von Schupfnudeln mit Pilzen, am 09.04.2024
Zutaten
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 750 g Champignons
3 EL Butterschmalz 1EL Zitronensaft
4 EL trockener Weiltwein 125g Sahne
Salz Pfeffer
750 g Schupfnudeln (aus dem Kiihlregal)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 490 kcal

Zubereitung

]_. Die Petersilie waschen und trockenschiitteln, die Blattchen fein hacken. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und
ebenfalls fein hacken. Die Champignons putzen, trocken abreiben und in Scheiben schneiden.

2. 1 EL Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Zwiebel und den Knoblauch darin glasig diinsten. Die Champignons
dazugeben und mitdiinsten. Den Zitronensaft, den WeilRwein und die Sahne hinzufligen. Alles einmal aufkochen lassen
und bei mittlerer Hitze 5-7 Min. garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Inzwischen das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Schupfnudeln darin bei mittlerer Hitze unter Riihren
goldbraun braten. Die Schupfnudeln auf vier Teller verteilen, die Sauce darlber geben. Mit Petersilie bestreut servieren.
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