Chef Hannes kocht:
PARK

THERME

BAD RADKERSBURG

Kurbis-Schupfnudeln
aus Bad Radkersburger Edelkiirbis

8 Portionen

Zutaten

e 500 g gekochten & purierten Muskatkurbis

e 150 g mehlig kochende Erdapfel, z.B. Sorte ,Berta“
e 06 Eigelb

e 150 g glattes Mehl

o Salz, Pfeffer, Muskatnuss & gemahlener Kummel

e Butter

Zubereitung:

Die mehligen Erdapfel kochen, schalen und anschlieBend fein
purieren. Das Erdapfel- & Kurbispuree mit Eigellb und Mehl
vermengen und die Masse mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
KUmmel abschmecken.

AnschlieBend den Teig 15 Minuten rasten lassen.

Nun kénnen die Schupfnudeln geformt werden: Ein moglichst
gleichmafBiges Ergebnis bekommt man, wenn man den Teig
portionsweise in ca. 2 - 3 cm dicke Rollen formt. Diese Rollen
anschlieBend in 1,5 - 2 cm lange Stucke schneiden. Die
Teigportionen kdnnen dann in an den Enden spitz zulaufende
Schupfnudeln geformt werden und auf einer bemehlten
Ablageflache zwischengelagert werden.

Anderungen vorbehalten! www.parktherme.at



Chef Hannes kocht:

Die Schupfnudel zum Garen in siedendes Salzwasser geben, bis
sie an der Oberflache schwimmen. Anschlie3end albbschdpfen
und in einer Pfanne mit reichlich Butter sautieren.

Dazu passt:

Unsere Kurbis-Schupfnudeln sind eine tolle Beilage zu vielen
herbstlichen Gerichten - in den Restaurants der Parktherme
werden sie zum Beispiel zum Hirschrucken mit Speck, Wirsing,
Rotkrautkroketten und Holunder-Glace serviert:
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Gutes Gelingen wunscht ,Chef Hannes" mit dem Team der
Parktherme-Gastronomie

Anderungen vorbehalten! www.parktherme.at



