Schupfnudeln mit Speck und
Gemuse

Sehr lecker
Ein Gericht fur die Pfanne.

Industriell hergestellte Schupfnudeln. Die mich dieses Mal
nicht so besonders uberzeugt haben.

Es schmeckt ein wenig merkwirdig, wenn man Schupfnudeln auf
dem Teller hat, die alle die gleiche GroBe und Form haben.
Also weit davon entfernt, wenn man diese selbst zubereitet.

Dazu etwas Bauchspeck fur Wirze.
Und Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch.
Garniert mit Parmigiano Reggiano und Petersilie.

Fur 2 Personen:
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= 2 Packungen Schupfnudeln (a 300 g)
» 100 g durchwachsener Bauchspeck

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= Parmigiano Reggiano

» Petersilie

= Salz

 Pfeffer

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Petersilie kleinwiegen.
Speck in kleine Wirfel schneiden.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Eine Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.



Schupfnudeln, Speck und Gemuse darin unter Ruhren 10 Minuten
kross braten. Salzen und pfeffern.

Schupfnudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano und Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



