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Schupfnudeln mit
Rahmsauerkraut

Zeit gesamt

30min

[utaten

fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb

0l

Sauerkraut
Schlagsahne

Salz

Lucker
Sonnenblumenkerne
Schnittlauch, frisch
StiBer Senf

Essig

Weintrauben, dunkel
Butter
Schupfnudeln

Zubereitungszeit

30min

1St
3.5EL
400 g
200¢g

4EL
20¢g
1EL
1EL
200 g
2EL
500 g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, mittlerer Topf, groBe Pfanne

1. Zwiebel halbieren, schalen und klein wiirfeln. In einem Topf 1 EL Ol auf mittlerer Stufe
erhitzen und Zwiebelwiirfel darin ca. 2-3 Min. farblos anschwitzen. Sauerkraut in ein
Sieb abgieBen, zur Zwiebel geben und ca. 1 Min. mitbraten. Mit Sahne abloschen und
mit Salz und Zucker wiirzen. Auf niedrige Stufe stellen und unter gelegentlichem Riihren
ca. 10 Min. kocheln lassen.

2. In einer Pfanne 1 TL 01 auf mittlerer Stufe erhitzen und Sonnenblumenkerne ca.
2-3 Min. goldbraun anbraten. AnschlieBend leicht salzen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

3. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. In einer
Schiissel siiBen Senf, 1 EL Essig und 1 EL Ol griindlich verriihren und mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Trauben waschen, langs halbieren oder vierteln und mit den
Sonnenblumenkernen und Schnittlauch zum Dressing geben.

4. In der Pfanne 2 EL Butter und 1 EL OI auf mittlerer Stufe erhitzen. Schupfnudeln ca.
5 Min. braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Rahmsauerkraut auf Teller verteilen. Schupfnudeln darauf anrichten und mit
Traubensalsa garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 525 keal
Kohlenhydrate 10g
EiweiB 12g
Ballaststoffe 8g

Fette 23 ¢



