UNSER HOFKASE-REZEPT IM JUNI

Finanziert mit Fordermitteln
der Europaischen Union

mit Hofsalzlakenkase aus Schafmilch und Hofhartkase

flir 2 Personen

200 g Hofsalzlakenkése aus Schafmilch

60 g Hofhartkdse (grob gerieben)

1 Ei (M)

2 EL fein gehackte Minzblttchen und
Dillspitzen

2 EL Schnittlauchrdlichen

Salz, Pfeffer

1 Rolle Filoteig (Strudelteig, a. d. Kihlregal)

2 EL geschmolzene Hofbutter

2 EL Olivendl

Hofsalzlakenkéase fein wiirfeln, mit Hofhartkase, Ei, Minze, Dill und Schnittlauch
vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Filoteigblatter aus der Verpackung nehmen, jedes Blatt vierteln, Rander mit
kaltem Wasser bestreichen. Je 1/8 vom Kése-Mix der Lange nach schrdg tiber
einer Ecke verteilen, Teigecke und seitliche Teigrander iiber der Fiillung zusam-
menklappen und aufrollen.

Hofbutter und Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen, Kaserélichen darin bei
mittlerer Hitze in 5-6 Minuten rundherum knusprig hellbraun braten, heraus neh-
men, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, warm oder kalt servieren.
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