UNSER HOFKASE-REZEPT 1M JUNI

mit Hofhartkase und Hofblauschimmelk&se

flir 2 Personen

Fiir den Gemiisetopf: Kartoffeln schalen, waschen, in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Zucchini putzen, wa-
250 g festkochende Kartoffeln schen, ebenfalls in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Gemisebriihe in einem Topf erhit-
100 g Zucchini zen, Bohnen, Kartoffeln und Zucchini zugeben, alles kraftig mit Salz und Pfeffer
1 | Gemusebriihe wiirzen, aufkochen lassen, bei kleiner Hitze 10 Minuten kdcheln lassen.. Nudeln zur
100 g griine Bohnen (geputzt und vorgegart) Gemlisesuppe geben und bei kleiner Hitze je nach Garzeit der Nudeln (ca. 8 Minu-
Salz, Pfeffer ten) mitkdcheln lassen. Abgetropfte Dosenbohnen untermischen, alles noch einmal
100 g Tubetti (kleine kurze Nudeln) mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomate hduten, vierteln, Stielansatz und Kerne
Je 1 kleine Dose rote Bohnen entfernen, Fruchtfleisch grob wirfeln. Knoblauch schélen, grob hacken. Tomaten-

(Abtropfgewicht 125 g) wiirfel, Knoblauch, Basilikum, Olivendl und Hofkase zugeben, alles fein piirieren,
Fiir das Pistou: mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gemiisetopf mit Pistou und Baguette servieren.

1 Tomate (ca. 150 g)

1 Knoblauchzehe

2 Handvoll Basilikumblattchen

50 ml Olivenal

4 EL fein geriebener Hofhartkdse

2 EL fein gewirfelter Hofblauschimmelkase
Salz, Pfeffer

Baguette (nach Belieben)
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