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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Schupfnudeln

500 g K�rto�eln, mehlig

250 g Weizenmehl, gl�tt

30 g Butter

1 Stk. Bio Ei

100 g H�selnüsse, gerieben

50 g Mohn, gem�hlen

1 EL Zucker

70 g Butter

1 Prise  Zimt gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für d�s Apfelmus

5 Stk. Äpfel

10 EL W�sser (sollte den

Topfboden bedecken)

1 TL  Zimt gem�hlen

1 TL  Nelken gem�hlen

1 TL  Neugewürz (Piment)

gem�hlen

S�ft einer Zitrone

Süße Schupfnudeln mit
Apfelmus

45—60 Min

Zubereitung

1 Für die Schupfnudeln die mehligen Erd�pfel kochen. D�n�ch sch�len und

mit einem St�mpfer zu einem feinen Püree zerdrücken. Die �bgekühlten

Erd�pfel werden jetzt mit Mehl, etw�s S�lz, einem Ei und der weichen

Butter zu einem Teig verknetet.

2 Anschließend den Teig portionieren und zu Nudeln wuzeln. Nun einen Topf

mit ges�lzenem W�sser zum Kochen bringen und die Nudeln für etw� fünf

Minuten d�rin bei mittlerer Hitze kochen. D�n�ch �bseihen.

3 In der Zwischenzeit die Äpfel klein würfeln, mit dem Zitronens�ft sowie den

Gewürzen in einem Topf vermischen. Mit W�sser �ufgießen bis der Boden

bedeckt ist und für etw� 15 Minuten kochen. Abschließend mit einem

Pürierst�b fein pürieren.

4 Butter in einer Pf�nne schmelzen und die Schupfnudeln d�rin schwenken.

Die H�lfte der Nudeln mit den Nüssen und den �nderen Teil mit Mohn

vermischen. Beide können mit St�ubzucker und Zimt noch verfeinert

werden.

5 Die Mohn- und Nuss-Nudeln gemeins�m mit dem Apfelmus servieren.


