
 

Kürbis-Scherennudeln 
Zutaten 

250 g Hokkaidokürbis 

50 ml Sojamilch 

400 g Dinkelmehl (Type 630) 

¾ TL Salz 

3 EL Olivenöl 

3-4 Zehen Knoblauch 

10 g Salbei 

¼ TL Chiliflocken 

Salz und Pfeffer 

Zubereitung 

Den gekochten Kürbis mit der Sojamilch vermischen und zu einem Brei rühren. Anschließend Mehl 

und Salz hinzugeben und zu einem festen Teig verkneten.  

Nun mit einer Schere den Teig in beliebig große Nudeln schneiden und in das heiße Wasser zum 

Kochen geben. Olivenöl, Knoblauch, Salbei und Chiliflocken in einer Pfanne anschwitzen und 

anschließend die Nudeln hinzugeben. Fertig sind die selbstgemachten Kürbis-Nudeln.  

 

Guten Appetit! 


