Finanziert mit Fordermitteln
der Europaischen Union

UNSER HOFKASE-REZEPT IM APRIL

mit Hofweichkase und Hofhartkase

flir 2 Personen

400 g Karotten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Hofbutter

2 Thymianzweige

500 ml Gemiisebriihe

150 ml Hofsahne

100 g Hofweichkése

2 EL WeiBweinessig

1 EL Zitronensaft

Salz, Cayennepfeffer, Muskatnuss
50 g grob geriebener Hofhartkase
Thymianblattchen zum Bestreuen

Karotten, Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. Hofbutter in einem
Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Karotten darin kurz andtinsten. Thymi-
anzweige zugeben, GemUsebriihe angieBen, alles 15-20 Minuten kdcheln lassen.
Thymianzweige entfernen, Suppe fein piirieren.

Hofsahne und feingewiirfelten Hofweichkdse (ohne Rinde) unterriihren und
schmelzen lassen. Suppe mit Essig, Zitronensaft, Salz, Cayennepfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken, mit Hofhartkése und Thymianbléttchen
bestreut servieren.
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