
Süßkartoffel-Schupfnudeln 
mit Petersilienwurzelgemüse

1. Süßkartoffeln schälen, in ca. 2 cm große Stücke 
schneiden und im kochendem Salzwasser garkochen. 
Süßkartoffeln abschütten, wieder zurück in den Topf 
geben und bei niedriger Hitze auf dem Herd, unter 
ständigem Rühren ausdampfen lassen.

2. Mit einer Spätzlepresse in eine Schüssel drücken 
und 20 min. überkühlen lassen. Mehl, Eier, Stärke 
und Gewürze zugeben, alles zu einer gleichmäßigen, 
homogenen Masse verarbeiten.

3. Kleine Teelöffelgroße Teigstücke in leicht bemehlten 
Händen zur typischen Schupfnudel formen, in leicht 
gesalzenes, kochendes Wasser geben, auf die Hälfte der 
Herdstärke zurückschalten und 8 min. ziehen lassen. 
Vorsichtig herausnehmen und auskühlen lassen.

4. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die 
Schupfnudeln nach und nach anbraten. Immer final 
etwas Butter für den letzten „Pfiff“ zugeben. Nochmals 
leicht salzen.

5. Petersilienwurzel gut putzen und waschen, ungeschält 
in feine Scheiben, ebenso den Staudensellerie in ca. 3mm 
große Stücke schneiden. Die rote Beete schälen und in 
ca. 5 mm, gleichmäßige Stücke schneiden.

6. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, die Scheiben von 
der Petersilienwurzel darin anschwitzen, Staudensellerie 
zugeben, abschmecken. Rote Beete ebenfalls in etwas 
Olivenöl in einer separaten Pfanne anschwitzen und mit 
Salz und Vanillemark würzen.

7. Petersilienwurzel-Selleriegemüse anrichten, die Rote 
Beete darüber verteilen und die fein angebratenen 
Süßkartoffel-Schupfnudeln darauf verteilen.

4 Portionen ca. 45 Minuten Zubereitung

Zutaten

600g Süßkartoffeln
450g Mehl (Typ 405)

2 Eier
1 EL Kartoffelsstärke

Salz / Pfeffer / Muskatnuss frisch 
gerieben

2 EL Butterschmalz
1 TL Butter

4 Petersilienwurzeln
2 Stangen Staudensellerie

2 Knollen Rote Beete
1 – 2 EL Olivenöl

Salz, Pfeffer
1 Msp. Vanillemark

Ilzhöfer‘s Tipp:
Gut und sauber gewaschenes 

Gemüse wie Petersilienwurzeln, 
Pastinaken, Karotten, Urkarotten, etc. 

müssen nicht geschält werden. 
Hierbei werden immer auch wichtige 

Nährstoffe mit „abgeschält“, welche sich 
direkt unter der Schale befinden.


