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Pilaumen-Kartoffel-Schupinudeln
mit Spitzkohl, Bergkase und Thymian

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Zutaten 2 Portionen:

450 g mehligkochende Kartoffeln
300 g Spitzkohl

3 feste Pflaumen

80 g Bergkase

1 kleine Handvoll Thymian

1 Zwiebel

Eigener Vorrat:

Salz, Pfeffer

120 g Weizenmehl

1 Eigelb

Muskatnuss

25 g Butter

Mehl fir die Arbeitsfliche

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Die Kartoffeln werden geschalt, griindlich gewaschen, in gleichmaRBige Stiicke
geschnitten und in Salzwasser weichgekocht. AnschlieBend werden sie abge-
gossen, griindlich ausgedampft und noch warm durch eine Kartoffelpresse ge-
driickt oder sehr fein gestampft. Die Kartoffelmasse wird vollstandig abkihlen
gelassen. Der Spitzkohl wird von beschaddigten du3eren Bldttern befreit, gevier-
telt und griindlich gewaschen, anschlieBend wird der Strunk entfernt und der
Kohl in feine Streifen geschnitten. Die Pflaumen werden gewaschen, trockenge-
tupft, halbiert und entsteint, danach werden sie in schmale Spalten geschnitten.
Die Zwiebel wird geschalt, halbiert und fein gewtrfelt. Der Thymian wird gewa-
schen, trocken geschittelt und die Blattchen werden von den Zweigen gezupft.
Der Bergkase wird grob gerieben.

Die abgekiihlten Kartoffeln werden mit Mehl, Eigelb, Salz und Muskat rasch zu
einem weichen Teig verarbeitet. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche wer-
den mehrere fingerdicke Rollen geformt, in kurze Stiicke geschnitten und zwi-
schen den Handflachen zu Schupfnudeln gerollt. Diese werden portionsweise
in siedendem Salzwasser gegart, bis sie an die Oberflache steigen, anschlieBend
mit einer Schaumkelle herausgenommen und gut abtropfen gelassen. Die Half-
te der Butter wird in einer gro3en Pfanne erhitzt und die Schupfnudeln werden
darin rundherum goldbraun gebraten und anschlieend herausgenommen. Die
Ubrige Butter wird in die Pfanne gegeben und Zwiebel sowie Spitzkohl werden
darin mehrere Minuten kréftig gebraten. Die Pflaumenspalten und der Thymian
werden hinzugefiigt und kurz mitgeschwenkt, sodass die Pflaumen warm wer-
den, aber nicht zerfallen. Die Schupfnudeln werden zuriick in die Pfanne ge-
geben, mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und mit dem geriebenen Bergkdse
bestreut. Die Pfanne wird kurz abgedeckt, bis der Kdse geschmolzen ist.




