UNSER HOFKASE-REZEPT IM MAI

mit Hofhartkase und Hofblauschimmelk&se

flir 2 Personen

Barlauch-Hofbutter mit Hofhartkase: Fir die Barlauch-Hofbutter Barlauchblatter und abgetropfte Tomaten fein hacken.
20 g Bérlauchblatter (geputzt und gewaschen, Bérlauch, Tomatenstickchen, abgetropfte Pfefferkorner, geriebenen Hofhartkase,

ersatzweise Basilikumblattchen) abgeriebene Zitronenschale und Zitronensaft mit der weichen Butter griindlich ver-
20 g eingelegte Tomaten (in Ol, a. d. Glas) mischen, kraftig mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Fir die Mandel-Hofbutter
1TL griine Pfefferkémer (eingelegt) 20 g Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, Mandeln zugeben, unter Rihren
3 EL fein geriebenen Hofhartkdse hellbraun résten. Hofblauschimmelkase fein wiirfeln, mit der restlichen Hofbutter
1 TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale zum Mandel-Mix geben. Alles gut vermischen und mit Salz, Cayennepfeffer und
1 EL frisch gepresster Zitronensaft 2-3 Prisen Kiimmel, Koriander und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Hofbut-
100 g weiche Hofbutter ter-Dips mit Spargel und Kartoffeln servieren.

Salz, Cayennepfeffer

Mandel-Hofbutter mit Hofblauschimmelkase:

100 g weiche Hofbutter

3 EL gehackte Mandeln

80 g Hofblauschimmelkase

Salz, Cayennepfeffer, Muskatnuss

Kiimmel und Koriander (gemahlen)

AuBerdem:

500 g grlinen oder weiBen Spargel
(geputzt, geschdlt und gegart)

500 g kleine, neue Kartoffeln

(geschalt und gegart) S N



