UNSER HOFKASE-REZEPT IM MAI

und Hofschnittk&se

flir 2 Personen

2 Knoblauchzehen (geschalt und
fein gehackt)

4 EL Friihlingszwiebelringe

1 EL Olivendl

Je 50 g Lauch, Paprika, Stangensellerie und Fen-
chel (geputzt, gewaschen und grob gewdirfelt)

1 Tomate (ca. 120 g)

150 g Seelachsfilet

400 ml GemUsebriihe

1 EL Pastis (franz. Anislikor)

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

1 EL Ayvar (Paprikapiiree)

Salz, Pfeffer

2 EL Mayonnaise

1 TL Harissa (nordafrikanische Chilipaste)

4 gerdstete Baguette-Scheiben

80 g grob geriebener Hofschnittkdse

Olivendl in einem Topf erhitzen, die Halfte des Knoblauchs, der Friihlingszwiebeln
und der Gemiisewiirfel zugeben, alles 3-4 Minuten andiinsten. Tomate waschen,
vierteln, Stielansatz entfernen, Tomatenviertel quer halbieren. Seelachsfilet wa-
schen und grob wiirfeln. Tomaten und Fisch zum Gemiise-Mix geben, Briihe, Pastis
und Zitronensaft angieBen, mit Ayvar, Salz und Pfeffer wiirzen. Suppe 15-20 Mi-
nuten kdcheln lassen, dann fein pirieren. Fiir die Rouille Mayonnaise mit Harissa,
dem restlichen Knoblauch und 1 EL Zitronensaft vermischen, mit Salz und Pfeffer
w(rzen. Zum Servieren die Baguette-Scheiben mit Rouille bestreichen, mit Kase
bestreuen, in die Suppenteller legen und die heiBe Suppe dariber gieBen.
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