UNSER HOFKASE-REZEPT IM SEPTEMBER

Finanziert mit Fordermitteln
der Europaischen Union

mit Hofschafkase in Salzlake

flir 4 Personen

400 g griine Bohnen Bohnen quer halbieren, in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten garen. In ein Sieb
Salz abgieBen, kalt absptilen und abtropfen lassen. Kartoffeln schalen, waschen und
600 g Kartoffeln grob wiirfeln. Tomaten hduten, halbieren, Stielansatze entfernen, Fruchtfleisch
4 Tomaten ebenfalls grob wiirfeln. Knoblauchzehen schélen und fein hacken. 2 EL Olivendl
2 Knoblauchzehen in einem Topf erhitzen, Friihlingszwiebeln und Knoblauch darin unter Riihren an-
4 EL Frihlingszwiebelringe diinsten. Gemusebrihe, Bohnen, Kartoffeln, Tomaten und je 2 EL Kréuter und
3 EL Olivendl Zitronensaft zugeben. Alles mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und 12-15 Mi-
300 ml Gemusebriihe nuten kdcheln lassen. Hofschafkase in Salzlake zerbréseln. Bohnentopf mit Kase
4 EL fein gehackte Petersilienblattchen und den restlichen Kréutern anrichten.

4 EL fein gehackte Minzeblattchen
3-4 EL frisch gepresster Zitronensaft
Salz, Cayennepfeffer

300 g Hofschafkase in Salzlake
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