UNSER HOFKASE-REZEPT IM DEZEMBER

mit Hofweichkése-Topping

flir 2 Personen

1 kg grobes Meersalz (aus dem Bio-Laden)
4 groBe Kartoffeln (mit Schale, gewaschen)

4 kleine Rosmarinzweige

4 EL Olivendl

150 g rote Paprikaschote

150 g Zucchini

4 EL Friihlingszwiebelrélichen

1 TL fein gehackte Thymianbléttchen
Salz, Pfeffer

150 g Hofweichkése (ohne Rinde)

4 EL Hoffrischkdse

2 EL Hofsauerrahm

2 EL fein gehackte Basilikumblattchen
1 EL Balsamico bianco

1 TL Honig

1 Handvoll kleine Basilikumbldttchen

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Halfte vom Meersalz in eine ofenfeste
Auflaufform geben, Kartoffeln hinein driicken, restliches Meersalz auf den Kar-
toffeln verteilen und leicht andricken. Rosmarinzweige auf das Salz legen, mit 2
EL Olivendl betrdufeln, alles ca. 1,5 Stunden garen. Paprikaschote und Zucchini
putzen, putzen, waschen, quer in feine Ringe schneiden. Paprikaschote und Zuc-
chini putzen, waschen und in kleine Wiirfelchen schneiden. Restliches Olivendl
in einer Pfanne erhitzen, die Halfte der Friihlingszwiebelrdlichen, Paprika, Zucchini
und Thymian zugeben, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und 4-5 Minuten braten.
Kase warfeln, mit einer Gabel zerdrticken. mit Frischkase, Sauerrahm, Basilikum,
Balsamico bianco, Honig und gebratenem Gemiise vermischen, salzen und pfef-
fern. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, obere Salzschicht entfernen. Kartoffeln
langs einschneiden und leicht auseinanderdriicken. Je 1 Klecks Kése-Topping da-
rauf geben, alles mit Basilikumblattchen und den restlichen Friihlingszwiebelrin-
gen bestreuen und auf Tellern anrichten oder gleich im , Salzbett” servieren.
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