von Bauerinnen empfohlen
C_~2 traditionell & saisonal <5’
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Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

1000 g Erdéapfel, mehlig, gekocht

250 g  Mehl (griffig)

25g Griel

1 Stk. Ei
Salz

100 g Staubzucker
100 g gemahlener Mohn
100 g Buitter

Mein personlicher Tipp

Auch Nussnudeln schmecken
sehr gut. Dazu einfach den
Mohn durch geriebene Walniisse
ersetzen.

Carina Laschober-Luif
Seminarbauerin aus Pinkafeld
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Zubereitung

Erdapfel waschen, in der Schale kochen, noch heif3 schélen und auskihlen lassen.

Am besten Uber Nacht in den Kuhilschrank stellen.

Die kalten Erdapfel durch eine Erdapfelpresse oder einen Fleischwolf pressen.

Erdapfel mit Mehl, Griel3, Ei und Salz vermengen und alles gut verkneten.

Sofort weiterverarbeiten.

Erdapfelteig zu einer Rolle formen, in gleichméaRige Stiicke teilen und daraus mit den

Handen durch Rollbewegungen auf einer glatten Arbeitsflache langliche, zylindrische

Nudeln mit zugespitzten Enden formen.

o Sie sollen ungefahr so dick wie ein kleiner Finger sein, damit sie eine mundgerechte
Gesamtgrof3e haben und mit einem Biss verspeist werden kdnnen.

o Schupfnudeln In in schwach wallendes Salzwasser geben.

o Wenn die Nudeln an der Oberflache schwimmen, diese noch eine Minute im Wasser
ziehen lassen.

o Abseihen, mit Staubzucker und Mohn vermischen und mit zerlassener Butter

servieren.
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