"UNSER HOFKASE-REZEPT IM SERTEMBER
.

mit Hofsalzlakenk&se

flir 2 Personen

Je 150 g roten und gelben Mangold
Y Stange Lauch (Porree, ca. 100 g)
1 kleine Fenchelknolle (ca. 150 g)
1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

4 EL frisch gepresster Orangensaft
2 EL Pastis (franz. Anislikor)

Salz, Pfeffer, Zucker

250 g Hofsalzlakenkése

1 Rolle Filoteig-Blatter

4 EL geschmolzene Butter

2 EL Sesamsaat

Mangold putzen, waschen, Blatter in feine Streifen, Stiele in feine Scheibchen
schneiden. Lauch putzen, waschen, quer in feine Ringe schneiden. Fenchel putzen,
waschen, 1angs halbieren, harten inneren Strunk entfernen, Fenchelhalften in feine
Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. Zwiebel,
Knoblauch und Gemise mit Olivendl andtinsten, Orangensaft und Pastis zugeben,
mit Salz, Pfeffer und 1-2 Prisen Zucker wiirzen. Holsalzlakenkase wurfeln und
untermischen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. 2 Filoteig-Blatter in 8 ca. 36 x 22 cm groBe
Rechtecke schneiden. Eine ofenfeste Auflaufform mit 1 EL Butter einfetten, Ge-
miise zugeben, die restlichen vier mit Butter bestrichenen Teigblatter darauf
geben, Rander andriicken. Pastete langs halbieren, quer in Rechtecke schneiden,
mit Sesam bestreuen und in 20-25 Minuten goldbraun backen.
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