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Spargelsalat mit Pistazien

und Hofziegenkase

Das braucht man fir 2 Personen

Je 250 g griiner und weiBer Spargel

Salz

4 EL Olivendl

1 TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale

Je 3 EL frisch gepresster Orangen- und
Zitronensaft

1TL Dijon-Senf

1 TL Ahornsirup

Pfeffer

1 Fenchel (ca. 200 g)

100 g Hofziegenkaserolle (oder Hofkése
in Salzlake oder Hofschnittkdse)

2 EL gehackte Pistazien

1 Handvoll Kapuzinerkressebliiten

www.hofkaese.info

Und so wird’s gemacht:

Spargel putzen, schalen, waschen und in kochendem Salzwasser garen. Spargel-
stangen vorsichtig aus dem Kochsud nehmen, in einem Sieb kurz kalt abspllen
und abtropfen lassen. Olivendl mit Zitronenschale, Orangen- und Zitronensaft, Senf
und Ahornsirup vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lauwarme Spargelstan-
gen mit der Vinaigrette betrdufeln. Fenchel putzen, waschen und ganz fein hacken.
Fenchelwtirfel mit 2-3 Prisen Salz bestreuen und 3-4 Minuten ziehen lassen. Hof-
kdse in Scheiben schneiden. Marinierten Spargel dekorativ mit Fenchel, Pistazien,
Kerbel, Kaupzinerkressebliten und den Kasescheiben anrichten.

Und als Vorspeise gibt es Pasta und Zuckerschoten-Sugo mit Hofsahne und Hoffrisch-
kse: Fiir 2 Personen 1 geschalte und fein gehackte Knoblauchzehe und 4 EL Friihlings-
zwiebelringe mit 2 EL Hofbutter in einem Topf andinsten. 200 g Zuckerschoten (geputzt,
gewaschen und grob gehackt) mit je 1 EL fein gehackten Basilikum- und Minzebléttchen,
120 ml Gemdsebriihe, 100 ml Hofsahne, 4 EL Hoffrischkdse und je 1 EL frisch gepresstem
Zitronensaft, Balsamico bianco und Agavensirup untermischen. Alles mit Salz, Pfeffer
und 1-2 Prisen Chilipulver wiirzen und bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten kocheln lassen.
Sugo fein pirieren, mit gegarten und abgetropften Nudeln auf Schisseln verteilen und
mit kleinen Basilikum- und Minzbléttchen bestreut servieren.

Unsere Gltesiegel fiir handwerklich und traditionell
hergestellten Hofkase und Hofmolkerei-Produkte



