Schupfnudeln | Green & Veggie




Zutaten fiir die Schupfnudeln

e 1kgmehligkochende Kartoffeln

e 125gMehl
e 2ElSpeisestarke
e 1Ei
e geriebene Muskatnuss
e Salz
Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und im Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Die Kartoffeln
abgiellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Abkihlen lassen und die restlichen
Zutaten hinzu geben. Alles zu einem Teig verrihren und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Den Teig nun zu diinnen Rollen formen und in 5-6 cm lange Stiicke schneiden.Diese Stiicke
nochmals formen und die Enden spitz auslaufen lassen. Diese Schupfnudeln nicht ganz so
dick machen, dann sehen sie besser zwischen dem Gemiise aus.

Zum Schluss die Schupfnudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser ziehen lassen,
bis sie an der Oberflache schwimmen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Zutaten green & veggie

e 250 g griner Spargel
e 250 g Zuckerschoten
e 1Handvoll Erbsen

e 250 g Mini Brokkolie
e 1Prise Zucker

e 1ER|Butter

e Salz & Pfeffer

Zubereitung

Den griinen Spargel an den Enden schneidne und sehr schrag in Stiicke schnippeln. Die
Zuckerschotten putzen und halbieren. Den Mini Brokkolie putzen , die Erbsen aus der
Schale entfernen.

In einem Topf mit Wasser und Salz das Gemiise nach und nach blanchieren. Das Gemiise
herausholen und abtropfen lassen.



Zubereitung Schupfnudeln green & veggie

Eine groRRe Pfanne aufsetzen und die Butter hinein geben, dann das Gemise dazu und
anschwitzen. eine Prise Zucker hineingeben und kurz karamellisieren lassen. Zum Schluss
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schupfnudeln hinzugeben nochmal etwas Butter
hinzugeben, kurz durchschwenken und gut mit dem Gemiuise vermischen.

Alles auf einem Teller anrichten und geniefRen.



