
Kasbubespitzle

Mit leckerem, würzigem Käse
Ein Rezept meiner Vorfahren mütterlicherseits, die aus dem
Schwabenland stammen. Ich habe also durchaus die Berechtigung,
hier ein traditionelles, regionales Rezept aus erster Hand zu
präsentieren.

Idealerweise hätte ich die Bubespitzle noch selbst zubereiten
sollen.  Aber  da  es  abends  gern  auch  mal  etwas  schneller
zugehen darf, habe ich auf ein gutes Convenience-Produkt aus
der Packung zurückgegriffen.

Sie  fragen  sich  sicher,  was  der  Titel  des  Rezeptes  genau
bedeutet.  Nun,  der  Begriff‘  „Kas“  bedeutet  erwartungsgemäß
„Käse“ und das Bubespitzle, na, das ist eben einfach von der
Form her vergleichbar mit einem lütten Schniedel eines kleinen
Jungen. Das Spitzle des Buben.

Seien Sie bitte vorsichtig mit dem Würzen des Gerichts. Der
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verwendete Käse bringt genügend Würze mit, so dass Sie mit dem
Salz gern etwas sparen können.

Das Gericht ist zwar auch vegetarisch, aber auch sehr mächtig.
Der verwendete Emmentaler hat immerhin 40 % Fettanteil. Dazu
die Sahne. Es ist also kein leichtes Essen.

Zutaten für 2 Personen:

500  g  Bubespitzle  (im  Geschäft  unter
„Schupfnudeln“ zu finden, 1 Packung)

1 Gemüsezwiebel

2 Lauchzwiebeln

4 Knoblauchzehen

200 ml Sahne (1 Becher)

100 g geriebener Quattro Formaggi

100 g geriebener Emmentaler

Muskatnuss

Salz

Pfeffer

Zucker

etwas frische Petersilie

Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Schmackhafte Bubespitzle
Zubereitung:

Zwiebel putzen, schälen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.  Lauchzwiebeln  putzen,  quer  in  Ringe  schneiden  und
ebenfalls  dazugeben.  Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem
breiten  Messer  flach  drücken,  kleinschneiden  und  ebenfalls
hinzugeben.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.

Öl in einer großen Pfanne erhitzen und Gemüse darin andünsten.
Bubespitzle dazugeben und alles 5 Minuten unter Rühren bei
mittlerer Temperatur kräftig anbraten, damit sich Röststoffe
bilden. Mit der Sahne ablöschen. Geriebenen Käse dazugeben.
Mit  frisch  geriebener  Muskatnuss,  Salz,  Pfeffer  und  einer
Prise  Zucker  würzen.  Alles  vermischen  und  etwas  köcheln
lassen,  damit  sich  der  Käse  gut  auflöst.  Petersilie
untermischen.  Abschmecken.

Auf zwei tiefe Teller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!


