Frihlingstortchen

mit Hofschnittkase

Das braucht man fir 2 Personen

1 Rolle Blatterteig (a. d. Kihlregal)

1 Eigelb (M)

2 EL Hofsahne

2 EL Hofbutter

50 g junge Spinatblattchen
(geputzt und gewaschen)

je 2 EL fein gehackte Basilikum-, Sauerampfer-
und Petersilienbldttchen

3 EL fein gehackte Kerbelbléttchen

3 EL Frihlingszwiebelrélichen

3 EL Hofschmand

120 g Hofschnittkése (fein gerieben)

Salz, Cayennepfeffer

Muskatnuss

www.hofkaese.de
www.hofmolkereiprodukte.de

Und so wird's gemacht:

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Blatterteig ausrollen, mit einem runden Platz-
chenausstecher (ca. 8 cm Durchmesser) 8 Kreise ausstechen, bei 4 Kreisen mit
einem kleineren runden Platzchenausstecher (ca. 6 cm Durchmesser) Kreise aus-
stechen, so dass ein Rand entsteht, Teigrander auf die restlichen 4 Kreise legen.
Teigkreise mit Rand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Eigelb
mit Hofsahne verriihren, Teigkreise damit bestreichen

Butter in einer Pfanne erhitzen, Spinat, Krduter und Friihlingszwiebeln zugeben,
alles unter Rilhren 3-4 Minuten andiinsten. Spinat-Krauter-Mix in einer Schissel
mit der restlichen Ei-Sahnemischung, Hofschmand und geriebenem Hofschnitt-
kase vermischen, mit Salz, Cayennepfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen. Krauter-Kdsemischung auf den Blatterteigtortchen verteilen, alles im vor-
geheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten backen, heraus nehmen
und gleich servieren.

Und zum Dessert siiBen Bananen-Joghurt mit Pistazien: Fiir 2 Personen
300 g Hofjoghurt (aus Kuh- oder Schafmilch) mit 2 geschélten und in feine
Scheiben geschnittenen Bananen, 1 2 EL Honig und 2-3 Prisen Kardamom-
pulver fein piirieren, mit je 2 EL gehackten Pistazien bestreut servieren.

Unsere Gltesiegel fiir handwerklich und traditionell
hergestellten Hofkase und Hofmolkerei-Produkte



