
Frittierte  Kartoffel-
Schupfnudeln  mit  süß-sauerer
Sauce

Kross und knusprig frittiert

Schupfnudeln sind schnell zubereitet. Sei es aus Kartoffeln
oder mit Weizenmehl. Nur das Ausrollen der Schupfnudeln mit
der Hand benötigt dann doch etwas Zeit.

Manchmal  kann  man  sich  auch  schnell  mit  industriell
gefertigten Schupfnudeln aus der Packung behelfen. Hat man ein
gutes Produkt gekauft, schmecken diese auch sehr gut. Wenn man
sich nicht daran stört, dass jede Schupfnudel der anderen in
der Form gleich aussieht.

Schupfnudeln kann man in kochendem Wasser garen. Oder in Fett
in der Pfanne braten.

Man kann sie aber auch frittieren, wie ich jetzt feststellen
musste. Sie haben eine gewisse Anmutung wie frittierte Pommes
frites. Oder auch wie frittierte Käsestangen, die man manchmal
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beim Discounter im Tiefkühlfach bekommt.

Aber  sie  schmecken  gut.  Kross  und  knusprig.  Wie  sie  sein
sollen.

Bei mir gibt es dazu einfach eine süß-sauere Sauce zum Würzen
und Garnieren.

Für 2 Personen

1 kg Kartoffel-Schupfnudeln (2 Packungen à 500 g)
süß-sauere Sauce
Salz

Zubereitungszeit: 5 Min.

Mit süß-sauerer Sauce

Fett in der Fritteuse auf 180 ºC erhitzen.

Schupfnudeln darin 5–6 Minuten kross frittieren.

Herausnehmen,  auf  ein  Küchenpapier  geben  und  abtropfen
lassen. Salzen.

Auf zwei Teller verteilen.



Mit süß-sauerer Sauce beträufeln.

Servieren. Guten Appetit!


