UNSER HOFKASE-REZEPT IM MARZ

Finanziert mit Fordermitteln
der Europaischen Union

mit Hoffrischkdse aus Kuh- und Ziegenmilch

flir 2 Personen

500 g Bio-Kartoffeln Backofen auf 220 Grad vorheizen. Kartoffeln griindlich waschen, langs halbieren,
Salz mit der Schnittflache nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
2 EL Kiimmelkérner legen. Kartoffeln mit Salz und Kiimmelkérnern bestreuen, Hofbutter in Flockchen
3 EL Hofbutter darauf verteilen, alles im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 35-40 Mi-
4 Radieschen (geputzt und gewaschen) nuten backen.
je 200 g Hoffrischkase aus Kuh- und Radieschen zuerst in Scheiben, dann in feine Streifen schneiden. Hoffrischkase
Ziegenmilch mit Radieschen, Schnittlauch- und Frihlingszwiebelrélichen und den fein gehack-
je 2 EL Schnittlauch- und ten Krdutern vermischen, mit Salz, Cayennepfeffer und 1-2 Prisen Zucker ab-
Frihlingszwiebelrdlichen schmecken. Kartoffel aus dem Ofen nehmen, mit dem Kase-Dip servieren.

je 2 EL fein gehackte Basilikum- und
Petersilienblattchen

1 EL Apfelessig

1 EL frisch gepresster Zitronensaft

Cayennepfeffer, Zucker
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