UNSER HOFKASE-REZEPT IM AUGUST

Finanziert mit Férdermitteln
der Europaischen Union

mit Hartkase vom Bauernhof

fiir 2 Personen

8 diinne Scheiben Baguette
200 g Kirschtomaten
200 g Hof-Hartkdse
1 rote Zwiebel
4 EL Olivendl
2 EL Balsamico bianco
2 EL Rotweinessig
Salz, Pfeffer
1TL Ahornsirup
2 EL fein gehackte Basilikumbldttchen
2 Handvoll Rucolablattchen
(geputzt, gewaschen und getrocknet)

Backofen auf 180° vorheizen. Baguettescheiben quer halbieren, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben und im vorgeheizten Ofen auf der mitt-
leren Schiene in 6-8 Minuten knusprig backen.

Kirschtomaten waschen, 1angs halbieren, Stielansatze entfernen. Hartkase
(ohne Rinde) in feine Scheibchen schneiden oder hobeln. Zwiebel schalen,
der Lange nach halbieren, dann langs in feine Streifen schneiden.

Olivendl mit weiBem Balsamicoessig und Rotweinessig in einer Schiissel ver-
mischen, mit Salz, Pfeffer und Ahornsirup wiirzen. Tomaten, Kase, Zwiebeln,
Basilikum und Rucola zur Vinaigrette geben, alles gut vermischen, zum
Schluss die gerésteten Brotstlicke untermischen und gleich servieren.
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