Pilzsuppe

mit Hofblauschimmelké&se

Das braucht man fiir 2 Personen
400 g Pilze (z. B. Pfifferlinge oder Egerlinge)
4 Frithlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 EL Hofbutter

1 EL Sonnenblumendl

600 ml Gemiisebriihe

80 ml Hofsahne

2 EL Hof-Creme fraiche

1 EL frisch gepresster Zitronensaft

1 EL trockener Sherry

80 g cremiger Hofblauschimmelkase
Salz, Pfeffer

Worcestersauce

1-2 TL Balsamico-Creme

2 EL Schnittlauchrélichen

www.hofkaese.de
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Und so wird's gemacht:

Pilze putzen, mit Kiichenpapier abreiben, groBere Pilze halbieren oder vierteln.
Friihlingszwiebeln putzen, waschen, quer in feine Ringe schneiden. Knoblauch
schalen und fein hacken.

Butter und Ol in einem Topf erhitzen, Pilze, Friihlingszwiebeln und Knoblauch zu-
geben und unter Rilhren 3-4 Minuten anbraten. Gemisebrihe, Sahne, Creme
fraiche, Zitronensaft und Sherry untermischen, alles 6-8 Minuten kdcheln lassen.

Hofblauschimmelkdse wiirfeln, zur Suppe geben und griindlich untermischen, bis
der Kése geschmolzen ist. Suppe mit Salz, Pfeffer, 1-2 Spritzern Worcestersauce
und Balsamico-Creme abschmecken, auf Teller verteilen und mit Schnittlauch-
rollchen bestreut servieren.

Und als herzhaft-siBen Kdsegang gibt es ein Honigtopfchen mit Hofzie-
genfrischkase und Pinienkernen: Fiir 2 Personen 4 EL Pinienkerne ohne Fett
hellbraun résten, 2 EL Kerne mit 4 EL Honig vermischen, Pinienkern-Honig-Mix
in zwei kleine Einweckgléser geben. 200 g Hofziegenfrischkése mit 2 EL Olivendl
und 2 EL Zitronensaft vermischen, in die Gléser fiillen, mit den restlichen Pinien-
kernen und 1-2 Prisen Cayennepfeffer bestreuen und mit frischem Baguette
oder Bauernbrot servieren.

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



