Schupfnudeln

Kategorien:  Baby’s, Kartoffel
Zutaten fur: 10 Kleinkind-Portionen

1 kg Mehligkochende Kartoffeln
2 Ei er
400 G amm Mehl
Sal z
Muskat
100 G amm Mehl fir die Arbeitsflache; ca.
Fett zum Brat en
Zut at en
150 Gramm Mhren
1/8 Ltr. Gentsebrihe
2 Essl . SiRe Sahne
1 kl ei n. Mirber Apfel
Sal z
1 Prise Zucker

Anleitung:

Di ese schwébi sche Spezialitat schneckt koéstlich, nmacht aber etwas
Arbeit. Darum kochen Sie |ieber auf Vorrat, wenn Sie Zeit haben
Schupf nudel n sind auch eine ideale Beilage fiur Kinder, die Kartoffeln
pur nicht ndgen.

Kartof fel n gar kochen (am besten i m Schnel | kocht opf), abdanpfen

| assen und pellen. I mhei Ben Zustand durch die Kartoffel presse
dricken. Den Kartoffel schnee ausbreiten und auskihl en | assen, mt
Ei ern, Mehl und den Gewiirzen zu einemglatten Teig verarbeiten. Auf
ei ner gut benehlten Arbeitsfl&he mt benehlten Hinden fingerl ange,
an den Enden spitz zul aufende Nudel n formen, 2-3 Stunden trocknen
lassen. In 2 bis 3 Partien die Schupfnudeln einzeln in kochendes
Sal zwasser geben und so | ange kochen, bis sie an der Cberfl ache
schwi mmen. Mt dem Schauml 6f fel herausheben, in kaltem Wasser
abschrecken und gut abtropfen | assen. Die benttigte Portion in

zerl assenem Fett von allen Seiten |eicht anbraten. Die restlichen
Schupfnudel n in Portionen einfrieren

(Pro Portion ca. 270 kcal) Fur die Sauce di e Mbhren waschen, putzen
und i n Gemisebrihe garen. Apfel schéalen und kl ei nschnei den, zu den
Mbhren geben. Alles in der Brihe mt dem Pirierstab pirieren

Mt Sahne, Salz und Zucker abschmecken. (Ca. 90 kcal)

Mengenangabe: 1 Portion

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



