UNSER HOFKASE-REZEPT IM NOVEMBER

und Hofhartkase und Hoffrischkase

flir 2 Personen

2 kleine Blumenkohlképfe (a ca. 500 g)
600 ml Hofmilch

Salz

300 g vorgegarte Kartoffelwiirfel (festkochend)
6 EL Hofbutter

2 EL Weizenmehl

4 Sardellenfilets (in O, fein gehackt)
150 g Hofhartkése (gerieben)

4 EL Hoffrischkase

2 Eigelb (M)

Pfeffer, Muskatnuss

2 EL Pflanzendl

Blumenkohlkdpfe waschen, Blatter und Stielansatze entfernen. 300 ml Milch mit 700
ml Wasser und 3-4 Prisen Salz in einem Topf erhitzen, Blumenkohlkopfe zugeben und
25-30 Minuten garen. Aus dem Sud nehmen, Garfliissigkeit aufheben. Backofen auf
200 Grad vorheizen. Zwei kleine Auflaufformen mit je Y2 EL Butter einfetten, je 1vor-
gegarten Blumenkohlkopf mit dem Stielansatz nach unten in jede Form setzen. 2 EL
Butter in einem Topf schmelzen lassen, Mehl zugeben und mit einem Schneebesen
verr(ihren. Nach und nach unter Rihren 150 ml Blumenkohlsud und 300 ml Hofmilch
zugeben, alles bei kleiner Hitze 4-5 Minuten kocheln lassen. Sardellenfilets, die Halfte
vom Kase, Frischkase und 2 Eigelb zum Mehl-Milch-Mix geben, alles mit Salz, Pfeffer
und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Blumenkohl mit der Kdsecreme (ibergie-
Ben, restlichen geriebenen Kase und restliche Butter in Flockchen darauf verteilen,
alles in ca. 15 Minuten hellbraun tiberbacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, die vorge-
garten Kartoffelwrfelchen darin knusprig braten und zum Blumenkohl servieren.
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