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Zwiebelkuchen

mit Hofblauschimmelk&se und Hoffrischkase

Das braucht man fir 2 Personen

300 g Zwiebeln

2 EL Olivendl

2 EL Hofbutter

1 Pkg. Blatterteig (auf Backpapier ausgerollt,
rechteckig, aus dem Kihlregal)

150 g Hofblauschimmelkdse (o. Rinde)

150 g Hoffrischkése

Salz, Pfeffer

2 EL Thymianblattchen

www.hofkaese.info

Und so wird’s gemacht:

Zwiebeln schalen, halbieren, ldngs in feine Spalten schneiden. Olivendl und Butter
in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin 5-6 Minuten diinsten. Backofen auf 200
Grad vorheizen. Blatterteig mit Backpapier auf einem Backblech ausrollen, rundhe-
rum einen Rand formen. Blauschimmelkase fein wiirfeln, Kasewiirfel mit Frischkase
vermischen und leicht zerdriicken. Kase-Mix auf dem Teig verstreichen, gediinstete
Zwiebeln darauf verteilen. Alles salzen und pfeffern und im vorgeheizten Ofen nach
Packungsanweisung in 15-20 Minuten goldbraun backen. Zwiebelkuchen mit Thy-
mianbldttchen bestreut servieren.

Und als raffinierten Veggie-Snack gibt es Schwarzwurzel-Mousse mit Hofsahne und
Hofmilch: Fiir 2 Personen Fruchtfleisch von 1 Bio-Apfel (geputzt und gewaschen) in feine
Streifen schneiden. Apfelstreifen mit 2 Handvoll Rucolabléttchen (geputzt, gewaschen
und getrocknet), 1 EL Zitronensaft und 1 TL Honig in einer Schissel vermischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 250 g Schwarzwurzeln schélen, in ca. 1 cm lange Stticke schneiden
und gleich in eine Schiissel mit kaltem Wasser und WeiBweinessig geben (damit sich die
weiBen Wurzeln nicht braun verférben). 125 ml Gemiisebrihe mit 50 ml Hofsahne und
100 ml Hofmilch in einem Topf erhitzen, Schwarzwurzeln in ein Sieb abgieBen und un-
termischen, alles 15-20 Minuten garen. 2 EL Hofbutter zum Schwarzwurzel-Mix geben,
alles fein piirieren, salzen, pfeffern und mit dem Rucola-Apfel-Mix als Topping servieren.

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



