UNSER HOFKASE-REZEPT IM JUNI

mit Hofbergkase und Hofblauschimmelkase

flir 2 Personen

1 Packung Blatterteig (275 g) Backofen auf 200 Grad vorheizen, Blatterteigplatte mit Backpapier auf einem Back-
2 EL Hofbutter blech ausrollen, mit den Handen rundherum einen Rand formen. Butter in einer
1 geschalte und fein gehackte Knoblauchzehe Pfanne erhitzen, Knoblauch und Friihlingszwiebeln darin 2-3 Minuten andiinsten.
4 EL Frihlingszwiebelringe Eier mit Sahne, Blauschimmelkase, Bergkdse, Krdutern und dem Friihlingszwiebel-
2 Eier (M) Knoblauch-Mix vermischen, mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
100 ml Hofsahne wiirzen. Eier-Kése-Mischung gleichmaBig auf dem Blatterteig verteilen, alles im
50 g Hofblauschimmelkdse (grob gewdirfelt) vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene in 15-20 Minuten goldbraun backen.
100 g geriebener Hofbergkase Herausnehmen und gleich servieren.

je 3 EL fein gehackte Kerbel-, Basilikum- und
Petersilienbldttchen
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
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