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G’schupfte Nudla für 4 Lüüt 

(Schupfnudeln mit Bärlauch für 4 Personen) 
 

• 500g vorwiegend fest kochende, besser mehlige Erdäpfel 
• 3 Eigelb 
• 60g Mehl 
• 60g Stärkemehl 
• Salz, weißer Pfeffer aus der Mühle, Muskatnuss, Butterschmalz 
• 250g Kirschtomaten 
• 0,2 l Olivenöl 
• Knoblauch, Rosmarin, Thymian, Salz, Pfeffer aus der Mühle, Zucker 
• 0,2 l weiße Grundsoße 
• 0,1 l Weißwein 
• 1 Zitrone 
• 2 EL Bärlauchpesto (erhältlich am Walser Buura Stand) 
• 2 Zwiebeln 
• 50g Butter 
• 150g Bergkäse 
 

Die Kirschtomaten  waschen und gut abtrocknen. In einem kleinen Topf die To-
maten mit dem Olivenöl bedecken, 2 Knoblauchzehen, je 1 Stängel Rosmarin 
und Thymian dazugeben und mit Salz, Pfeffer und einer kleinen Prise Zucker 
würzen. Die Tomaten auf dem Herd auf ca. 90°C erhit zen (das Öl fängt zu knis-
tern an) und anschliessend bei ca. 80°C im Backrohr  ca. 2 Stunden confieren. 
 Für die Schupfnudeln  die Erdäpfel in der Schale weich kochen, heiß schä-
len und 10 min. ausdampfen lassen. In einem Topf leicht 3 l Wasser zum Kochen 
bringen. Die Erdäpfel passieren, mit einem Teelöffel Salz, etwas Pfeffer und 
Muskatnuss würzen und mit den übrigen Zutaten zu einem glatten Teig verarbei-
ten, dabei Stärke und Mehl nach Bedarf langsam einarbeiten. Den Teig kurz ru-
hen lassen. Jetzt den Teig in Murmelgröße zwischen den Handflächen zu 
Schupfnudeln abdrehen und ins leicht wallende Salzwasser geben. Ab der letz-
ten Nudel ca. 10 min. gar ziehen lassen. In kaltem Wasser abschrecken, gut ab-
tropfen lassen und in Butterschmalz bei mittlerer Hitze goldgelb anbraten.  
 Die Zwiebeln  fein würfeln, in Butter glasig schwitzen und mit Salz würzen. 
Den Bergkäse reiben. Aus der Grundsoße, dem Weißwein und dem Bärlauch-
pesto eine Soße kochen und diese mit einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.  
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Beim Anrichten die Schupfnudeln mit den geschmolzenen Zwiebeln und dem 
Reibkäse bestreuen. Die Kirschtomaten rundum anrichten und die Bärlauchsoße 
in einer Sauciere servieren. Eventuell noch mit frischen Kräutern garnieren. 

 
 

  
 
 

Wir servieren zu den Schupfnudeln bzw. zum Bärlauch einen  
aromatischen Weißwein mit etwas Restzucker: 

Muskat Ottonel Spätlese, Weingut Kaiser, Neusiedlersee-Hügelland 
Vinothekspreis zum Mitnehmen  € 8 

 


