UNSER HOFKASE-REZEPT IM AUGUST

mit Hofsalzlakenkase

flir 2 Personen

1 gelbe und 1 griine Zucchini (a ca. 150 g)

2 rote Zwiebeln (ca. 250 g)

4 EL Olivendl

1 geschalte und fein gehackte Knoblauchzehe
150 g Hofsalzlakenkase

5 Eier (M)

2 EL fein gehacke Oreganoblattchen

Salz, Cayennepfeffer

1 Handvoll Oreganoblattchen

Zucchini putzen, waschen und auf der GemUisereibe grob raspeln. Zwiebeln scha-
len, 1angs in feine Spalten schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knob-
lauch, Zwiebeln und Zucchini zugeben und unter Riihren 4-5 Minuten andinsten.
Vom Herd nehmen und etwas abkuhlen lassen. Backofen auf 200 Grad vorheizen,
Salzlakenkase fein wiirfeln. Eier in einer Schiissel verriihren, abgekiihlten Zucchini-
Mix, Oreganobléttchen und Kése untermischen, mit Salz und Cayennepfeffer wiir-
zen. Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Eier-Kése-Mix zugeben und
zugedeckt bei kleiner Hitze 4-5 Minuten braten. Pfanne auf der mittleren Schiene
in den vorgeheizten Ofen stellen, alles noch 5-6 Minuten garen. Herausnehmen,
Tortilla umgedreht auf einen Teller stiirzen, wie eine Pizza in Stlicke schneiden und
mit Oreganoblattchen bestreut servieren.
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