UNSER HOFKASE-REZEPT IM NOVEMBER

Finanziert mit Fordermitteln
der Europaischen Union

und Hofschnittk&se

flir 4 Personen

1 kg festkochende Kartoffeln
120 g Frihstlicksspeck (in Scheiben)
2 EL Hofbutter
1 TL Sonnenblumendl
1 Knoblauchzehe
200 g Hofschnittkase
(ohne Rinde, fein gewiirfelt)
Salz, Pfeffer
4 EL Schnittlauchrélichen

Kartoffeln schalen, waschen, in feine Scheiben schneiden, auf Kiichenkrepp aus-
breiten und trockentupfen. Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden.1 EL But-
ter mit 1 TL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, Speck darin ca. 3-4 Minuten
anbraten. Speckstreifen herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Rest-
liche Butter zugeben, Kartoffelscheiben darin bei kleiner Hitze knusprig braten,
dabei 2-3mal vorsichtig wenden. Knoblauch schélen und fein hacken, mit den
gebratenen Speckstreifen und den Késewiirfeln zu den Kartoffeln geben. Alles
gut vermischen, salzen, pfeffern, bei kleiner Hitze noch 3-4 Minuten braten, mit
Schnittlauchrolichen bestreut servieren.
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