Bubaspitzla

Rezept und Foto von Gisela Martin

Mein Leibgericht seit ich 3 bin und ebenfalls das Leibgericht
meines Sohnes.

Gibts bei uns haufig am Sonntag als Beilage (anstelle von
Kndodel o. a.):

Zutaten (fur 3 Personen):
750 gr. Kartoffeln geschalt

50 gr. Mehl

50 gr. Kartoffelmehl (!, wichtig!)
1 Ei

Salz

Muskatnuss

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, 1in Kkleine Stiucke schneiden. 1In
CookingChef-Schissel mit Wasser und Salz bedecken, Kkein
Ruhrelement, Deckel drauf, 20 Minuten ca. 105 Grad

Wasser abschutten, Flexi einsetzen, ca. 5 Minuten, 100 Grad,
Ruhrintervall 1lausdampfen lassen (dann braucht man auch
weniger Mehl und spart sich das Zerkleinern).

Etwas abkuhlen lassen, dann restliche Zutaten zugeben und mit
Flexi langsam rihren, bis alles eingearbeitet ist
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Bubaspitzla formen und auf bemehlter Flache hinlegen. Wasser
in Topf mit etwas Salz zum Kochen bringen, ca. 2-3 Min kochen
bis Bubaspitzla an die Oberflache kommen.

Wir servieren die Bubaspitzla meist mit Semmelbrosel, die in
etwas Butter geschwenkt wurden. Dazu gibts meistens
Bratensosse und Gemise in allen Variationen.



