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Schupfnudeln in Sauerkrautrahm
mit gebratenen Kasselerstreifen
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Weitere Rezepte - genauso gut!

Zutaten

1 kg

2 Beutel
1 groRe
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etwas
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2 Becher
500 g
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Zubereitungstipps

N )
4 . Portionen

Schupfnudeln, (Kihlregal)

Sauerkraut, (3-Minuten-Sauerkraut mit Speck)
Zwiebel(n)

Apfel

Pfeffer, frisch gemahlen

Salz

Cremefine, zum Kochen

Kasseler Lachsfleisch, in Scheiben

Butter


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/884,0/Chefkoch/Apfel-Alles-ueber-das-knackige-Kernobst.html
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Zubereitung
(@© Arbeitszeit ca. 30 Minuten ~ (© Gesamtzeit ca. 30 Minuten

Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Apfel schalen, halbieren, vierteln und das
Kerngehause entfernen. Apfelviertel in kleine Stlickchen schneiden.
Kasselerlachsscheiben in Streifen schneiden. In einer groBen, hohen Pfanne
etwas Butter zerlassen und die Kasselerstreifen darin von allen Seiten bei
mittlerer Hitze braten. Mit Pfeffer wirzen. Herausnehmen und beiseitestellen.
Dann die Schupfnudeln in dieser Pfanne bei kleiner Hitze anbraten, evtl. noch
etwas Butter dazugeben. Ebenfalls herausnehmen und beiseitestellen. Nun das
Sauerkraut in die Pfanne geben und unter RUhren etwas anbraten. Zwiebel- und
Apfelwuirfel zugeben und unterrihren. Schupfnudeln vorsichtig untermengen.
Sahne zugieBen und vorsichtig alles miteinander vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Auf Teller anrichten und die gebratenen Kasselerstreifen darauf verteilen.
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16.01.2021 18:59

Pati1991

Super lecker!! Weckt Erinnerungen an den Weihnachtsmarkt.
Ich habe es allerdings mit abgebratenem Schinkenspeck und einem Becher
Creme Fraiche gemacht.

Antworten

14.10.2020 21:42
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SebastianWitko

Wow 5 Zutaten und schnell gemacht es war so lecker. Beim kochen gibt es keine
Reste. Habe auch Sahne genommen ein Becher und die Zwiebeln haben wir
weggelassen. Habe nur ein kleines Packchen Schupfnudeln genommen leider.
Mega lecker das koche ich wieder.

Antworten

18.12.2019 19:18

Krissy08

Ich habe heute das Rezept nachgekocht und bin super begeistert. Sehr schnell
zubereitet und wirklich kostlich :-)

Ich habe nur die Halfte Creme fine 7% genommen, da das Sauerkraut bereits
leicht samig war. Wird es bei uns jetzt 6fter geben :-)

Antworten

15.08.2019 12:01

Jasmin-Schmitt

bis jetzt habe ich es nur gekocht und probiert .... aber ich bin hundert Prozent
davon Uberzeugt, dass es dem Rest der Familie begeistern wird....

Antworten

08.01.2018 14:27

Inga81

Dieses Gericht gab es gestern bei uns zum Mittag. Mein Partner war sehr
skeptisch (,,was der Bauer nicht kennt...”), war dann aber doch zufrieden und
fand besonders das Sauerkraut sehr lecker - er hat sogar einen Nachschlag
genommen.

Ich habe mich recht genau an das Rezept gehalten, allerdings habe ich nach dem
Kassler zuerst die Zwiebel angeschwitzt und dann die Apfelwirfel (Boskop),
bevor ich das Sauerkraut dazu gegeben habe. Dann zusatzlich noch mit etwas
Muskat abgeschmeckt.

Wird es ganz bestimmt wieder geben, dann aber mit selbstgemachte
Schupfnudeln, denn die fertigen fand ich etwas zu fest.

Vielen Dank fUr dieses einfache und leckere Rezept.

Antworten
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28.01.2015 14:01

Irmgardbaynes

Was ist denn Kasslerlachsscheiben? bin schon lange in den USA...

Antworten

28.01.2015 11:34

laggelin

ich kenn das Rezept als Schupfnudelauflauf und finde es immer wieder sehr sehr
lecker. Die Schupfnudeln die auf dem Foto zu sehen sind, sind Kartoffelnudeln.
Besser schmeckt es mir mit richtigen Schupfnudeln aus Nudelteig.

Aber Schupfnudeln, egal ob aus Kartoffel- oder Nudelteig selbst zu machen ist
wirklich niciht mehr notig.

Die aus dem Kuhlregal z.B. von der Firma Settele schmecken wie selbstgemacht.
Die Arbeit kann man sich also sparen.

Antworten

27.01.2015 18:13

ekirlu58

Hallo
das Rezept hort sich ja super lecker an,
ist gespeichert und wird die nachsten Tage nachgekocht .
LG
Antworten

19.01.2015 09:17

Revange

Hallo, bin froh, dass ich nur das halbe Rezept gekocht habe. Flr 4 Personen
schien es mir doch zu viel. Die Halfte reichte uns echt aus. LG, Andrea

Antworten

15.03.2014 13:54
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kastl

Hallo McMoe,
das ist ein leckeres deftiges Mittagessen, das uns allen sehr gut geschmeckt hat.

Durch das zarte KafSler und das 3-min-Sauerkraut ist das Gericht sehr schnell

zubereitet und absolut empfehlenswert, wenn man schnell etwas Kraftiges auf
die Teller bringen muss. ;-)

Habe allerdings nur ein Flaschchen Rama cremefine verwendet, zwei davon ware
uns zu "suppig" gewesen.

Das wird es noch oft bei uns geben.

Vielen Dank fur das Rezept!

LG kastl

Antworten

Folge uns
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