UNSER HOFKASE-REZEPT IM JANUAR ‘,

e

Finanziert mit Fordermitteln
der Europaischen Union

mit Hofhartkase

fiir 2 Personen
2 rote Zwiebeln
300 g Kartoffeln (geschélt und gewaschen)
100 g geraucherter Speck
4 EL Hofbutter
300 g Wirsing (in feine Streifen geschnitten
und vorgegart)
200 g Hofhartkase (grob gerieben)
Salz, Pfeffer
500 ml Gemise- oder Fleischbrihe

Zwiebeln schalen, halbieren, langs in feine Spalten schneiden. Kartoffeln quer in
feine Scheiben, Speck in feine Streifen schneiden. Speck mit 1 EL Butter anbraten,
Zwiebelspalten untermischen, alles noch 3-4 Minuten weiterbraten.

Eine kleine ofenfeste Auflaufform mit 1 EL Butter einfetten, abwechselnd Wirsing,
Kartoffeln, Speck-Zwiebel-Mix und Kase einschichten, alles leicht salzen und pfef-
fern, zuletzt mit etwas Kdse bestreuen. Backofen auf 180 Grad vorheizen, Auflauf
vorsichtig mit heiBer Briihe bergieBen, mit den restlichen 2 EL Butter in Flock-
chen bestreuen. Alles im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 25-30 Mi-
nuten abgedeckt garen, dann ohne Abdeckung noch einmal weitere 10-12
Minuten, heraus nehmen und gleich servieren.
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