UNSER HOFKASE-REZEPT IM JANUAR

mit Hofblauschimmelké&se

flir 2 Personen

2 Schalotten

3 EL Hofbutter

100 g Hofblauschimmelkdse (fein gewdirfelt)
50 ml WeiBwein

100 ml Fischfond

1 EL frisch gepresster Zitronensaft
Salz, Pfeffer

2 Zanderfilets (a ca. 100 g)

2 EL Weizenmehl

2 EL Pflanzendl
Bio-Zitronenschalenzesten
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Schalotten schalen und fein hacken. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten
darin andiinsten. 80 g Blauschimmelkdse zugeben, unter Riihren schmelzen lassen.
WeiBwein und Fischfond angieBen, alles 6-8 Minuten kécheln lassen, mit Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfilets waschen, mit Kiichenpapier tro-
ckentupfen, leicht mit Mehl bestéuben, salzen und pfeffern. Restliche Butter und
Olin einer Pfanne erhitzen Fischfilets darin 5-6 Minuten braten, dabei einmal wen-
den. Restlichen Kdse auf den Fischfilets verteilen und leicht anschmelzen lassen.
Fischfilets mit Kdsesauce und Zitronenschalenzesten anrichten.

N N



