
Hausgemachte Schupfnudeln mit luftgetrocknetem Schinken, Salat & Apfel-
Senfdressing

Zutaten:

(für 4 Personen)

Für die Schupfnudeln:

500 g mehligkochende Kartoffeln
60 g Mehl (Typ 405)
1 Ei (XL)
2 EL Stärke
Salz, Muskatnuss
2-3 EL Butterschmalz oder Bratöl

 

Für das Dressing:

100 ml Apfelsaft
100 g Apfelmus (ungezuckert)
50 ml Apfelessig (z.B. Balsam Essig)
50 ml Sonnenblumenöl
50 ml Rapsöl
2 EL grober Senf (mit ganzen Senfkörner)
1 Handvoll frische Kräuter (z.B. Basilikum, Petersilie,
Kerbel)
Abrieb einer Bio- Limette
1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

Extra

Luftgetrockneter Schinken, dünn aufgeschnitten
Salatblätter (z.B. Kopfsalat), Petersilie, Schnittlauch



Zubereitung

Für die Schupfnudeln die Kartoffeln in reichlich Wasser weichkochen (Tipp: Mit einem Zahnstocher prüfen, ob
die dickste Kartoffel weich ist). Dann abgießen und komplett abkühlen lassen. Abgekühlte Kartoffeln schälen
und durch die Kartoffelpresse in eine Schüssel drücken.

Mit dem Mehl, Stärke, Ei, Salz und Muskat gut vermischen und den Teig 15 Minuten ruhen lassen. Nach Bedarf
Mehl ergänzen, damit der Teig gut formbar ist.

Den Kartoffelteig in zwei Portionen teilen. Jede Portion zu einer ca. 2-3 cm dicken Wurst rollen. Danach kleine,
gleichmäßige Stücke abstechen und zu fingerförmigen, ca. 6 cm langen Schupfnudeln formen. Die Enden sollen
beidseitig spitz geformt sein.

Die Schupfnudeln in simmerndes Salzwasser geben und darin ca. 5-6 Minuten gar ziehen lassen, bis diese oben
schwimmen.

Vorsichtig abgießen und abtropfen lassen.

Vor dem Servieren in einer Pfanne mit Butterschmalz rundherum 3-4 Minuten goldbraun anbraten. Mit
Schnittlauch oder Petersilie bestreuen.

 

Für das Dressing alle Zutaten (außer groben Senf) in ein hohes Gefäß oder in einen Standmixer geben und fein
mixen. Dann großzügig Senf hinzugeben und erneut mixen. 5 Minuten stehen lassen, dann nochmals
abschmecken. Tipp: Das restliche Dressing kann 1 Woche im Kühlschrank aufbewahrt werden.

Zum Anrichten, die Schupfnudeln mit knackigen Salatblättern, Schinken und Petersilie auf Teller anrichten.
Dazu schmeckt Sauerkraut oder Kräuterquark.


