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Sesam Schupfnudeln

Kartoffeln (mehlig gekocht, vom Vortag)
Mehl

Eier

Sesam

Salz

Muskatnuss

Curry

Ol (vorzugsweise Sesamdl)

Fiir das Schupfnudel Rezept zuerst die Kartoffeln weichkochen, schalen und tber
Nacht kaltstellen. AnschlieRend die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.

Den Sesam leicht in einer Pfanne rosten. Auf einer bemehlten Arbeitsflache die
Kartoffeln mit den restlichen Zutaten vermischen und zu einem Teig verarbeiten. Den
Teig wieder etwas ruhen lassen.

Im Anschluss den Teig zu einer 6 cm dicken Rolle formen und anschliefend in 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Nun mit den Handen 5 cm lange Nudeln formen.

In einem groRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin kochen.
Wenn diese auf der Wasseroberflache schwimmen, sind sie fertig. Im kalten Wasser
abschrecken und abtropfen lassen. Nun nur noch in einer Pfanne mit Ol etwas
anbraunen.



