Zutaten

6oog Siiffkarcoffeln
450g Mehl (Typ 405)
2 Eier
1 EL Karroffelsstirke
Salz / Pfeffer / Muskarnuss frisch
gericben
2 EL Butterschmalz
1 TL Butter
4 Petersilienwurzeln
2 Stangen Staudensellerie
2 Knollen Rote Beete
1 -2 EL Olivensl
Salz, Pfeffer
1 Msp. Vanillemark

Ilzhéfer's Tipp:

Gue und sauber gewaschenes
Gemiise wie Petersilienwurzeln,
Pastinaken, Karotten, Urkarotten, etc.
miissen nicht geschalt werden.
Hierbei werden immer auch wichtige
Nahrstoffe mit .abgeschalt*, welche sich
direke unter der Schale befinden.

SiiBkartoffel-Schupfnudeln

mit Petersilienwurzelgemiise

?H 4 Portionen ® ca. 45 Minuten Zubereitung

1. Siillkartoffeln schiilen, inca.2cm gmﬂe Stiicke
schneiden und im kochendem Salzwasser gz\rkochen.
Siiflkartoffeln abschiitten, wieder‘zurﬁck m den Topf
geben und bei niedriger Hitze auf dem Herd, unter
s[iindigem Riihren ;\usdampfen lassen.

2. Mit einer Spitzlepresse in eine Schiissel driicken
und 20 min. iiberkiihlen lassen. Mehl, Eier, Stirke
und Gewiirze zugeben, alles zu einer gleichmiﬁigen,
homogenen Masse verarbeiten.

3. Kleine Tﬂelﬁﬁ‘elf\)ﬁe Teigstiicke in leicht bemehlten
dnden zur tviisc en Schup nudel formen, in leicht
y L0
ﬁsalzenes, kochendes Wasser geben, auf die Hilfte der
erdstirke zuriickschalten und 8 min. zichen lassen.
Vorsichtig herausnchmen und auskiihlen lassen.

4. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Schupfnudeln nach und nach anbraten. Immer final
ctwas Butter fiir den letzeen ,PAff* zugeben. Nochmals
leicht salzen.

5. Petersilienwurzel gut putzen und waschen, ungeschile
in feine Scheiben, ebenso den Staudensellerie in'ca. 3mm
grofle Stiicke schneiden. Die rote Beete schilen und in
ca. 5 mm, gleichmiiflige Stiicke schneiden.

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

g Petersilienwurzel-Selleriegemiise anrichten, die Rote
ccte dariiber verteilen und die fein angebratenen
Siilkartoffel-Schupfnudeln darauf verteilen.



