UNSER HOFKASE-REZEPT IM-AAUGUST

mit Hoffrischkase und Hofhartkase

flir 2 Personen

200 g Cocktailtomaten

4 EL Hofbutter

4 EL Friihlingszwiebelringe

4 EL fein gehackte Petersilienbldtttchen

Je 1 EL fein gehackte Oregano-,

Thymian- und Salbeiblattchen

500 ml Gemisebriihe

100 g Polenta (MaisgrieB, fein)

4 EL Hoffrischkase

2 EL fein geriebener Hofhartkase

100 g Zuckerschoten

Salz, Pfeffer, Zucker

1 EL frisch gepresster Zitronensaft

Gehobelter Hofhartkdse

Thymianblattchen (nach Belieben)
zum Bestreuen

Cocktailtomaten héuten, langs vierteln, Stielansatz und Kerne entfernen. 2 EL Hof-
butter in einem Topf erhitzen, Friihlingszwiebeln und Kréuterblattchen darin unter
Riihren andiinsten. Gemisebrihe angieBen, alles einmal aufkochen lassen. Po-
lentagrie zugeben, alles bei kleiner Hitze unter Riihren 10-12 Minuten kdcheln
lassen. Vom Herd nehmen, zugedeckt (nach Packungsanweisung) noch etwa 10
Minuten ausquellen lassen. Hoffrischkdse und geriebenen Hofhartkése untermi-
schen, alles kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Restliche Hofbutter in einer Pfanne
erhitzen. Zuckerschoten und Tomatenviertel zugeben, alles 3-4 Minuten diinsten
und mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Zitronensaft wiirzen. Krauterpolenta mit
Gemlise, gehobeltem Hofhartkdse und Thymianblattchen anrichten
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