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Salbei-Schupfnudeln mit
Apfel-Holunder
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1. FUr die Schupfnudeln die Kartoffeln mit der Schale grindlich
waschen und in Salzwasser weich garen. Den Backofen auf 150°C
vorheizen. Die Kartoffeln abgieBen, auf ein Backblech geben und
im Ofen etwa 15 Minuten ausdampfen lassen. Die Kartoffeln
herausnehmen und mdéglichst heil3 pellen. Durch die
Kartoffelpresse driicken und etwas abkihlen lassen.

2. Inzwischen fir den Apfel-Holunder die Holunderbeerdolden
waschen, auf einem Sieb abtropfen lassen und die Beeren mit
einer Gabel von den Stielen abstreifen. Die Apfel waschen,
vierteln und entkernen. Die Viertel in Spalten schneiden. Die
Wacholderbeeren und den Sichuanpfeffer im Mdrser zerstoBen.

3. Den Zucker in einem Topf karamellisieren. Mit dem Rotwein
und dem Aceto balsamico abléschen. Salz und zerstoBBene
Gewlrze hinzufigen. Einmal aufkochen und die Holunderbeeren
dazugeben. Zugedeckt 5 bis 10 Minuten dinsten. Dann die
Apfelspalten hinzufligen und weitere 5 Minuten garen.

4. FUr die Schupfnudeln das Mehl auf die Arbeitsfliche haufen.
Die Kartoffeln daraufgeben. Eine Mulde hineindricken und Ei,
Salz, Pfeffer und Muskatnuss hinzufligen. Mit einer Teigkarte den
Teig vorsichtig miteinander mischen, sodass alle Zutaten grob
vermengt sind. Die Hande mit Speisestirke bepudern und aus der
Masse eine Rolle (etwa 25 cm lang) formen. Mit der Teigkarte 1

cm breite Scheiben abstechen. Diese auf der bemehlten
Arbeitsflache zu langlichen Rollen formen. Die Schupfnudeln in
siedend heiBem Salzwasser 7 bis 8 Minuten gar ziehen lassen.

5. Salbei waschen, gut trocken tupfen und die Blatter abzupfen.
In einer Pfanne in der Butter kraftig anbraten. Schupfnudeln mit
dem Schaumloffel aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen
und in der Salbeibutter schwenken. Mit dem Apfel-Holunder
servieren.

Tipp: Wenn es einmal schnell gehen soll, kdnnen Sie auch
Schupfnudeln aus dem Kihlregal verwenden.

ZUTATEN

FUr 4 Personen
Zutaten

**FUr die Schupfnudeln:**

500 g mehlig kochende
Kartoffeln

Salz

150 g Dinkelmehl

1Ei

Pfeffer aus der Mihle

frisch geriebene
Muskatnuss

Speisestarke und Mehl
zum Verarbeiten

3 Stiele Salbei

60 g Butter

**Flr den Apfel-
Holunder:**

200 g Holunderbeerdolden

4 Apfel (z.B. Herbstprinz
oder Jonagold)

4 Wacholderbeeren
1TL Sichuanpfeffer
2 EL brauner Zucker
175 ml Rotwein

1 EL Aceto balsamico

Salz
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