UNSER HOFKASE-REZEPT IM DEZEMBER

Finanziert mit Fordermitteln
der Europaischen Union

mit Hofschnittkase aus Kuhmilch und Hofhartkase aus Ziegenmilch

fiir 2 Personen

1 Knoblauchzehe
1 EL Hofbutter
1 TL Weizenmehl (oder Kartoffelstarke)
Ya | Hofmilch
150 g Hofschnittkése aus Kuhmilch
150 g Hofhartkése aus Ziegenmilch
Cayennepfeffer Brotwiirfel auf Fonduegabeln spieBen, in die Késemischung tauchen und gleich
1-2 Prisen Safran essen. Fondue nach Belieben mit eingelegten Gurken und Zwiebeln servieren.
Grob gewiirfeltes Weilbrot

oder Dinkelbrot
Eingelegte Gurken und marinierte Zwiebeln

nach Belieben

Fonduetopf mit der geschalten Knoblauchzehe einreiben. Butter zugeben und
schmelzen lassen, Mehl unterrihren, Milch zugeben, alles griindlich vermischen.
Hofhartkdse aus Ziegenmilch und Hofschnittkdse aus Kuhmilch grob reiben, zum
warmen Milch-Mix geben, alles gut verriihren und bei kleiner Hitze schmelzen
lassen, mit Cayennepfeffer und Safran wiirzen.
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