Blaue Schupfnudeln mit Kiirbisgemiise

1/2 Schupfnudeln

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Herbst Winter  Fur: 4 Personen

Zutaten

750G ............... StGa”erI ,|a . Erda Pfel .......................................
150@ ............... Umversales Welzenmehl .....................................
2 ..................... EIdOtter .......................................................
75 G ................ Welzengnee ..................................................
75 G ................ BUtte r ........................................................
15E,_ ................ gr ,fﬁgesMehl ................................................
2T,_ ................. Salz ............................................................
ZEL ................. BUtte r ZU m SChwenken ......................................

Zubereitung
1. Erdapfel kochen und etwas auskihlen lassen.

2. Durch eine Erdapfelpresse driicken und mit Mehl, Grief3, 1 Prise Salz, Butter und Dotter zu einem Teig kneten.

3. Teigauf einer bemehlten Arbeitsfliche zu daumendicke Rollen formen. In 2 cm dicke Scheiben schneiden und zwischen den
Handflachen zu Nudeln wuzeln.

4. Schupfnudeln in leicht gesalzenes, kochendes Wasser geben und bei schwacher Hitze leicht kocheln bis die Nudeln an der
Oberflache schwimmen (dauert ungefahr 5 Minuten).

5. Schupfnudeln aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und in einen Topf mit aufgeschaumter Butter anrosten. Mit Salz

und Pfeffer wiirzen.



Blaue Schupfnudeln mit Kiirbisgemiise

2/2 Kiirbisgemiise

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Herbst Winter  Fur: 4 Personen

Zutaten

2 EL Kirbiskernol
1EL Kirbiskerne
1KG Hokkaidokurbis
1TL Paprikapulver
100 ML Rindssuppe
30G Butter
1PRISE frisch gemahlener Pfeffer
1TL Salz
2 EL Sauerrahm

Zubereitung

1. Kirbis schalen und die Kerne und das wattige Innere entfernen.

2. Kirbis in groflere Stiicke schneiden und auf einer Haushaltsreibe grob raspeln.

3. In ein Kiichentuch geben, gut einsalzen und 20 bis 30 Minuten rasten lassen. AnschlieBend Kiirbis im Kiichentuch fest
ausdriicken bis beinahe keine Flissigkeit mehr abrinnt.
4. Die Butter oder das Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwirfeln darin glasig dinsten, umrihren und mit

Rindsfond (bzw. Gemiisefond, wenn vegetarisch) aufgieBen und bei milder Hitze 10 Minuten diinsten.

5. In der Zwischenzeit die Kirbiskerne ohne Fett in einer Pfanne rosten. Nicht aus den Augen lassen, damit die Kerne nicht
verbrennen.

6. Das Gemuse mit Paprikapulver und pfeffer wiirzen. Sauerrahm und Kirbiskerne unterriihren.

7. Je nach Geschmack zum Schluss Kirbiskernal beifigen.



