Kartoffelauflauf

mit Hofweichkase

Das braucht man fir 2 Personen

600 g Kartoffeln (festkochend)
Salz

1 weiBe Zwiebel (ca. 120 g)
100 g Frihstlicksspeck (in Scheiben)
1 EL Pflanzendl

2 EL Hofbutter

Pfeffer

4 EL Hofsauerrahm

1 Hofweichkase (ca. 150 g)
50 ml | WeiBwein

3 EL Schnittlauchrélichen

www.hofkaese.info

Und so wird's gemacht:

Kartoffeln waschen, mit Schale in kochendem Salzwasser bissfest garen, abgiefen,
kurz abkiihlen lassen, schalen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Backofen
auf 220 Grad vorheizen. Zwiebel schélen, 1angs in feine Spalten schneiden, Friih-
stiicksspeck grob wiirfeln. Ol und 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln
und Speck darin unter Riihren 3-4 Minuten braten. Mit der restlichen Butter eine
Auflaufform (oval, ca. 28 x 20 cm) einfetten, die Hélfte der Kartoffelscheiben ein-
schichten, die Halfte der Zwiebel-Speck-Mischung dariiber verteilen, alles salzen
und pfeffern. Restliche Kartoffeln darauf verteilen, mit der restlichen Zwiebel-
Speck-Mischung abschlieBen, Sauerrahm darauf verstreichen. Vom Weichkase die
Rinde abschneiden, Kése waagerecht halbieren, leicht flachdriicken, Késehélften
auf den Auflauf legen. Alles mit WeiBwein betrdufeln, 25-30 Minuten backen, mit
Schnittlauch bestreut servieren.

Und als Vorspeise gibt es eine raffinierte Topinambur-Suppe mit Hofsahne und Hof-
frischkdse: Fir 2 Personen 250 g Topinambur-Fruchtfleisch und je 80 g Stangensellerie
und Lauch (geputzt und gewaschen) fein wiirfeln. Gemiise mit 4 EL Frihlingszwiebelringen
und 2 EL Hofbutter andiinsten. 500 ml Gemuisebriihe, 100 ml Hofsahne, 3 EL Hoffrischkase,
2 EL Balsamico bianco und 1 EL fein gehackte Thymianblattchen untermischen, mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Suppe 10-12 Minuten kdcheln lassen und fein prieren.

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



