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Schupfnudeln, Bubaspitzle ( schwabisch ) mit Sauerkraut

Zutaten als Hauptgericht fir 4 Personen:

750 g mehligkochende, gekochte Kartoffeln vom Vortag,
150 bis 300 g Mehl,

3 Eier,

Y2 TL frisch gemahlene Muskatnuss,
1 TL Salz.

3 EL Ol oder Schweineschmalz.

Flr das Sauerkraut :

300 g Sauerkraut aus der Dose,
50 g durchwachsener Speck,

1 Zwiebel,

2 EL Butter,

1 Lorbeerblatt,

3 Wacholderbeeren,

1 EL Mehl.

Zubereitung :

Die gekochten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken, mit dem Mehl, dem Ei,
Muskat und Salz zu einem weichen Teig kneten. ( Nur so viel Mehl verwenden, dass
der Teig gebunden ist, so dass die Schupfnudeln beim Einlegen in das kochende
Wasser nicht zerfallen). Auf dem bemehlten Backbrett zunachst fingerdicke Wirste
rollen. Dabei die Strdnge immer wieder teilen, damit sie sich noch rollen lassen.
Davon etwa 4 cm lange Stlcke abreiBen und mit der Handflache auf dem bemehlten
Brett ,schupfen® ( wegrollen ). Die Schupfnudeln sollen dabei an beiden Enden spitz
werden.

In kochendes Wasser geben. Das Wasser soll nach dem Einlegen der Schupfnudeln
nicht mehr kochen, sondern ,ziehen®. Wenn die Schupfnudeln hoch schwimmen, mit
dem Schaumléffel herausnehmen und auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

In einer Pfanne im heiBen Ol goldgelb anbraten.

Sauerkraut :

Die Zwiebel schéalen, fein wirfeln und in 2 EL Butter andiinsten ohne Farbe nehmen
zu lassen. Den Speck fein wirfeln und zugeben. Das Sauerkraut und eine Tasse
Wasser zugeben. Das Lorbeerblatt und die Wacholderbeeren unterriihren und 10
Min. garen lassen. Zum Schluss stduben manche noch etwas Mehl darGber und
rOhren kraftig durch. Wir lassen das Sauerkraut lieber frisch und fruchtig.

Anrichten Schupfnudeln auf Sauerkraut :

Normalerweise werden die Schupfnudeln und das Sauerkraut in einer groBen Pfanne
zusammengerihrt und nochmals gebraten. Wir haben das Sauerkraut auf die Teller
gehéauft und die Schupfnudeln darum herum angerichtet.

Tipp der Aalener Kochbaren :

Es gibt dieses Gericht auf jedem Fest in Bayern oder Baden-Wirttemberg. Aber
probieren Sie mal unser Rezept! Die Schupfnudeln nach unserem Rezept zergehen
auf der Zunge. Die anderen haben meist die Tendenz vom Teller zu hipfen.



