UNSER HOFKASE-REZEPT IM OKTOBER

mit Hofschnittkase

flir 2 Personen

250 g Wirsing (geputzt und gewaschen)
80 g Pancetta (ital. Speck, in Scheiben)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

800 ml GemUisebriihe

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

100 g Hofschnittkase

100 g gekochter Langkornreis

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

4 EL fein gehackte Petersilienbldttchen

Wirsing und Pancetta in feine Streifen schneiden. Zwiebel und Knablauch schélen
und fein hacken. Pancetta mit Butter knusprig braten, die Halfte herausnehmen
und beiseite stellen. Zwiebeln, Knoblauch und Wirsing zugeben und 3-4 Minuten
mitdinsten. Gemisebriihe angieBen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und
ca. 25 Minuten kdcheln lassen.

Hofschnittkase (ohne Rinde) grob reiben. Vorgegarten Reis, Zitronensaft, 2 EL Pe-
tersilie und die Halfte vom Kase untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
noch 3-4 Minuten garen. Suppe mit restlichem Kase und Pancetta und 2 EL Peter-
silienblattchen anrichten.
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