UNSER HOFKASE-REZEPT IM_ARRIL

mit Hofmozzarella und Hofhartkase

flir 2 Personen

2 Knoblauchzehen Fur das Pesto Knoblauchzehen schélen, mit 2 EL Pinienkernen, 3 Handvoll Basili-
4 EL gerdstete Pinienkerne kumblattchen, Petersilie, 2 EL Hofhartkése, Olivendl und 20 ml Gemisebriihe fein
4 Handvoll Basilikumbldttchen plrieren, mit Salz abschmecken. Backofen auf 200 Grad vorheizen, eine recht-
1 Handvoll Petersilienbldttchen eckige Auflaufform mit 1 EL Butter einfetten. 1/3 der Lasagneblatter in die Form
8 EL geriebener Hofhartkdse legen, mit 1/3 Pesto bestreichen, mit 1/3 Mozzarellastiickchen, 2 EL geriebenem
3 EL Olivendl Hartkdse und 2-3 Prisen Pfeffer bestreuen. So weiter verfahren, bis alle Zutaten
120 ml Gemiisebrihe aufgebraucht sind. Schicht mit restlichem Mozzarella, Hofhartkése und Butter be-
Salz streuen. Sahne mit der restlichen Gemusebriihe vermischen, Lasagne damit Ciber-
3 EL Hofbutter gieBen und 25-30 Minuten garen. Lasagne mit Tomaten und den restlichen
12 Lasagneblatter Pinienkernen und Basilikumblattchen als Topping servieren.

250 g Hofmozzarella (grob gewiirfelt)

Pfeffer

150 ml Hofsahne
80 g Datteltomaten (gewaschen und
ldngs halbiert)
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