
Unser Rezept ist wieder für 4 Personen:  
 Bitte schaut, dass ihr alle Zutaten da habt.  

 Zuerst alles herrichten.  

 Danach, ganz wichtig, wascht ihre eure Hände!  
 

 

 

500g Kartoffel 
 
½ TL Kümmel (ganz) 

gut bürsten, waschen, in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. 
Wenn ihr möchtet einen 
dazugeben (für einen besserer Geschmack!) 
Dann das Ganze auf den Herd stellen. Wenn die „Pellkartoffeln“ 
kochen, Energiezufuhr verringern (4-5 Stufe), Deckel drauf und ca. 50 
Minuten köcheln lassen.  
Mit einem spitzen Messer in eine Kartoffel einstechen - wenn es leicht 
geht, sind die Kartoffeln fertig, wenn nicht, brauchen sie noch etwas 
Zeit.  
Anschließend mit einem „Topflappen“ vorsichtig die Kartoffeln in ein 
Sieb leeren und abkühlen lassen. 

 Die am Vortag gekochten Kartoffeln schälen/pellen und anschließend 
mit der Spätzles-Presse in eine Schüssel drücken und 

125 g Mehl 
1 Ei 
Prise Salz und  
abgeriebener Muskatnuss 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Salz 
 
 

 

zugeben und mit 
und einer guten 
 
zu einem geschmeidigen Teig kneten. Sollte der Teig zu klebrig sein, 
noch etwas mehr Mehl zugeben.  
 
Mit sauberen, leicht bemehlten Händen, aus der Masse gleich große 
Kugeln machen und dann auf dem auch bemehlten Backbrett zu 
fingerlangen und fingerdicken Würstchen formen - „schupfen“. (Aber 
nicht so lange, sonst gibt es zu lange, dünne Spitzen die beim Kochen 
abbrechen!), Anschließend auf einem Holzbrett ablegen. 
 
Die Schupfnudeln in einen großen Topf mit kochendem Wasser geben, 
eine gute Prise 
zugeben und die Nudeln dann im Salzwasser ca. 2 Minuten ziehen 
(köcheln) lassen (ggf. vorsichtig vom Boden lösen!). 
 
Nach dem Aufschwimmen mit dem Schaumlöffel herausheben, 
abtropfen lassen und auf dem Backbrett bzw. auf einem Küchenkrepp 
kurz abtrocknen lassen. 



 
Fett/Butterschmalz 

Dann mit etwas  
in einer Pfanne goldbraun braten.  

 
TIPPs 

 
Da junge Schleckermäuler gern süß essen, sind Abwandlungen 
möglich.  
So wird anstelle von Salz, Muskat ein wenig Zucker zugegeben oder es 
wird zusätzlich in den Teig ein wenig Mohn eingearbeitet. 
Dazu schmeckt Apfelmus und Kompott aus Birnen, Zwetschgen oder 
Rhabarber. 
 
 
Für deftige Kraut-Schupfnudeln zuerst die Nudeln leicht anbraten.  
Parallel  
½ Zwiebel fein schneiden und in heißem Fett/Butterschmalz goldgelb 
rösten,  
dann das gut ausgedrückte Sauerkraut (125g) hinzugeben und heiß 
dämpfen.  
Anschließend die vorgebratenen Schupfnudeln beimengen und alles 
unter häufigem Wenden hellbraun backen. 

eengst@stiftungsschulamt.drs.de  

mailto:eengst@stiftungsschulamt.drs.de

