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Impressionen



Rote-Rüben-Schupfnudeln mit Mohn
Zutaten:
250 g mehlige Kartoffeln

100 g rote Rüben (gekocht)

80 g Mehl

1 EL Stärke

1 Eigelb

Salz, Muskat

50 g Mohn, gemahlen

1 EL Zucker

50 ml Schlagobers

1 EL Butter
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Zubereitung:

•	 Kartoffeln kochen, schälen und ausdampfen lassen.

•	 Rote Rüben pürieren und mit Kartoffeln zerdrücken.

•	 Mehl, Stärke, Eigelb, Salz und Muskat einarbeiten, 

     zu einem glatten Teig kneten.

•	 Schupfnudeln formen und in leicht kochendem 

     Salzwasser garen, bis sie aufsteigen.

•	 Abseihen und in einer Pfanne mit Butter schwenken.

•	 Mohn und Zucker darüberstreuen, mit etwas 

     Schlagobers verfeinern und servieren.

						      Guten Appetit!

Rote Rüben:

Gesundheitsboost: Rote Rüben sind 

reich an Folsäure, Kalium und Antioxi-

dantien, die das Immunsystem stärken 

und die Durchblutung fördern.

Blutdrucksenkend: Der hohe Nitratge-

halt kann den Blutdruck senken und die 

Sauerstoffversorgung im Körper verbes-

sern.

Natürlicher Farbstoff: Die intensive rote 

Farbe stammt von Betanin, das als na-

türlicher Farbstoff in Lebensmitteln und 

Kosmetik verwendet wird.

Vielseitig einsetzbar: Ob roh, gekocht, 

eingelegt oder als Saft – rote Rüben pas-

sen in Salate, Suppen, Aufstriche oder 

sogar Desserts. 


