UNSER HOFKASE-REZEPT IM APRIL

Finanziert mit Fordermitteln
der Europaischen Union

mit Hofschnittkase

flir 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 Petersilienblattchen
3 EL fein gehackte Kerbelbléttchen
3 EL Frihlingszwiebelrdlichen
3 EL Hofschmand
120 g Hofschnittkése (fein gerieben)
Salz, Cayennepfeffer
Muskatnuss

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, Krauter und Friihlingszwiebeln zugeben,
alles unter Riihren 3-4 Minuten andiinsten. Spinat-Krauter-Mix in einer Schiissel
mit der restlichen Ei-Sahnemischung, Hofschmand und geriebenem Hofschnitt-
kdse vermischen, mit Salz, Cayennepfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen. Krauter-Kasemischung auf den Blatterteigtrtchen verteilen, alles im vor-
geheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten backen, heraus nehmen
und gleich servieren.
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