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Benotigte Zutaten

Flr die Schupfnudeln

70 g Premium Teebutter

25049 Premium Topfen

1 Ei (GroRe L)

709 Premium Original
Almkénig

130 g Mehl (griffig)
Salz, Pfeffer

Zum Servieren

200 g Cherrytomaten

509 Premium Teebutter

etwas Premium Original
Almkénig

www.milch.com
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Topfen-Schupfnudeln mit
wurzigem Almkonig

Schupfnudeln - ein dsterreichischer Klassiker,
der viele an die Kindheit zurtckdenken lasst.
Als pikante Variante bekommt das Wohlfuhl-
Gericht mit wirzigem Almkonig und knackigen
Tomaten einen neumodernen Twist.

Anleitung

1. Die Butter schmelzen, mit Topfen glattrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. Den Almkonig fein reiben. Geriebenen Kase und Ei zur Topfen-Masse
geben, dann das Mehl unterheben.

3. Die Masse im Kuhlschrank fir zehn Minuten ziehen lassen. Schupfnudeln
aus der Masse abstechen und mit den Handen formen.

4. Die Schupfnudeln in einem groen Topf mit gesalzenem Wasser sieden
lassen, bis sie oben schwimmen.

5. Die Tomaten waschen, putzen und halbieren. Butter in einer Pfanne
erhitzen, die Schupfnudeln und die Tomaten kurz darin schwenken.

6. Etwas Almkdnig grob reiben. Die Schupfnudeln mit geriebenem Kase und
optional etwas Pesto garniert servieren.

Ein Rezept von
cookingcatrin.at
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/

