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Benotigte Zutaten

Schupfnudeln

1 Pkg. Premium Topfen
(entspricht 2509)

759 Premium Teebutter
(geschmolzen)

1 Prise Salz

1 Ei (GroRe L)

140 g Dinkelmehl

etwas Mehl fiir die
Arbeitsflache

709 Premium Teebutter

125¢ Mohn

709 Staubzucker

1 Schuss  Rum (optional

Vanillesauce

500 ml Premium Alpenmilch

2 Eigelb

159 Speisestarke

2 Pkg. Vanillezucker
Mark einer

Vanilleschote
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Topfen Schupfnudel mit Mohn

am besten mit Vanillesauce und Zwetschgen-
Preiselbeer-Roster

Anleitung

Zubereitung Schupfnudeln

1. Topfen mit der flissigen Butter vermischen und mit einer Prise Salz
wrzen.

2. Ein Ei untermischen und zuletzt das Mehl einkneten.
3. Den Teig im Kihlschrank fir 30 Minuten bis eine Stunde klhl stellen.

4. Auf einer bemehlten Arbeitsflache diinne Schupfnudeln abstecken und
etwas walzen.

5. Die Schupfnudeln kurz in Salzwasser kdcheln lassen. Alternativ im
Dampfgarer zubereiten.

6. Butter in einer Pfanne schmelzen, Mohn und Staubzucker einriihren
(optional einen Schuss Rum einrihren).

7. AnschlieBend die Schupfnudeln darin schwenken.

Zubereitung Vanillesauce
8. Einen Teil der Milch mit Eigelb und Starke glattrihren.

9. Die restliche Milch mit dem Vanillezucker und dem Vanillemark aufkécheln
lassen.

10. Vom Herd nehmen und etwas auskiihlen lassen.

11. Mit der Milch-Eigelb-Mischung verrihren und nochmals fir circa vier bis
funf Minuten unter Ruhren kdcheln lassen.

Zubereitung Zwetschken-Preiselbeer-Roster:
12. Die Zwetschken waschen, halbieren und entkernen.

13. Nochmals halbieren.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
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Zwetschgen-Preiselbeer-Roster

25049
50g

1/4 TL
100 g

Zwetschken
Zucker
Zimt

Preiselbeermarmelade
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14. Die Zwetschken mit dem Zimt und dem Zucker aufkochen lassen und fir
einige Minuten koécheln lassen.

15. Die Preiselbeermarmelade einrihren und alles stlckig purieren.

16. Die Topfen Schupfnudeln mit Mohn, Vanillesauce und Zwetschgen-
Preiselbeer-Rdster servieren.

Die Topfen Schupfnudeln mit Mohn, Vanillesauce und Zwetschgen-
Preiselbeer-Rdster servieren.

Ein Rezept von
cookingcatrin.at
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