UNSER HOFKASE-REZEPT IM NOVEMBER

mit Hofhartkase

flir 2 Personen

250 g Muschelnudeln (Conchiglie)
Salz

3 EL Hofbutter

150 g gemahlene Walnusskerne
100 ml Gemiisebrihe

200 ml Hofsahne

1TL fein gehackte Majoranbldttchen
2 EL WeiBweinessig

Pfeffer

100 g geriebener Hofhartkdse

1 Handvoll Majoranblattchen

1 Handvoll gerdstete Walnusskerne

Muschelnudeln nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser
garen, in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Butter in einem Topf erhitzen,
Nisse zugeben und unter Rihren 2-3 Minuten andlinsten. Gemiisebriihe und
Sahne angieBen, gehackte Majoranbléttchen und WeiBweinessig untermischen,
alles mit Salz und Pfeffer wirzen und bei kleiner Hitze 3-4 Minuten kécheln lassen.
50 g geriebenen Hofhartkase unterriihren und schmelzen lassen. Abgetropfte Nu-
deln untermischen, alles noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln
mit dem restlichen geriebenen Kdse, Majoranblattchen und gerdsteten Walnuss-
kernen servieren.
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