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AulLa Schupfnudelpfanne vonnewa

Mengen fur 10 Personen

2.5 kg Knopfli

3.0 Stuck Zwiebeln

300 g Broccaoli

3.0 Stiick Pepperoni

500 g Frische Champignons

5.0 Stiick Tomaten
6.0 Stuick Ruebli

250 g Reibkase

Schupfnudeln statt Knopfli. Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und die
Schupfnudeln darin 3 - 4 Minuten goldgelb braten und herausnehmen.

Gemise waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden

Zwiebeln, Karotten und Paprika in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze
ca. 4 Minuten dunsten. Das restliche Gemuse, die Schupfnudeln sowie den
Frischkase und die Krauter beimengen und nochmals 4 Minuten dinsten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Mohren und Zwiebel schélen und in Stlicke schneiden. Zucchini waschen und
in Viertel schneiden.Nochmals etwas Ol erhitzen und die Zwiebeln glasig
dinsten. M6hren und Zucchini zufiigen und 4 - 5 Minuten mitbraten.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/aula-schupfnudelpfanne--10



