Gebrotene Sehupfrudeln mit Souerkraut

Zutaten fiir 4 Portionen:

Schupfnudeln: 1kg grofle, mehlig kochenden Kartoffeln - Salz — 120g Mehl - 50g Gries — 20g Speisestarke — 1 Ei —
Sauerkraut. 1 Zwiebel - 500g Sauerkraut — Kiimmelsaat — 6EL Sonnenblumendl - 1 EL Zucker - 50ml Weiwein - 100ml
Apfelsaft - Salz - Pfeffer — Dipp: 150ml Saure Sahne - Pfeffer - Salz

Zubereitung:

Fir die Schupfnudeln die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser garen und noch warm pellen. Durch die Kartoffelpresse
driicken und vollstandig auskiihlen lassen (dieser Teil kann auch gut schon am Vortag vorbereitet werden)

Mehl, Gries und Speisestédrke mischen und zusammen mit dem Ei und sehr wenig Salz zu den Kartoffeln geben.

Alles rasch zu einem glatten Teig verkneten

Die Arbeitsplatte mit etwas Mehl und Gries bestauben

Aus dem Teig haselnussgro3e Portionen zwischen den Handen zu Schupfnudeln rollen und leicht in dem Gries-
Mehl-Gemisch walzen

Die Schupfnudeln portionsweise 2-3 Minuten in siedendem Salzwasser garen, mit einer Schaumkelle herausnehmen
und auf einem gedlten Backblech leicht ausdampfen lassen

Fir das Sauerkraut die Zwiebel schalen und in Streifen schneiden

2 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und Zwiebel, Sauerkraut und Kiimmel schmoren bis die
SauerkrautflUssigkeit verdampft ist. Weiter braten bis das Sauerkraut leicht gebraunt ist

Zucker unterriihren und mit WeiBwein und Apfelsaft abléschen

Erneut schmoren bis die Flissigkeit verdampft ist und das Kraut wieder zu braunen beginnt

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen

4EL Olin einer groBBen, beschichteten Pfanne erhitzen und die Schupfnudeln darin goldbraun anbraten

Sauerkraut zugeben und weitere 2 Minuten braten

Mit Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen

Die Saure Sahne mit Salz und Pfeffer verriihren und dazu servieren.

Wir wiinschen guten Qppetit!
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