UNSER HOFKASE-REZEPT IM AUGUST

Finanziert mit Fordermitteln
der Europaischen Union

mit Hofschafkase in Salzlake und Hofschnittkase

flir 2 Personen
6 Zucchinibliten
100 g Hofschafkdse in Salzlake
1 Eigelb (M)
1 TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
2 EL Paniermehl
2 EL fein gehackte Petersilienbléttchen
Salz, Pfeffer
2 EiweiB (M)
1 EL Hofbutter
4 EL grob geriebener Hofschnittkase

Zucchinibliiten vorsichtig 6ffnen und den Bliitenstempel entfernen. Backofen auf
200 Grad vorheizen.

Hofschafkase fein zerbroseln, mit Eigelb, Zitronenschale, Paniermehl und Petersilie
vermischen, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, Fillung in die Zucchinibliiten
geben, Bliiten oben leicht zudrehen.

EiweiB mit 1 Prise Salz cremig schlagen, eine ofenfeste Form mit Butter einreiben.
Gefiillte Zucchinibliten durch den Eischnee ziehen, in die Form legen, alles mit
geriebenem Hofschnittkése bestreuen und auf der mittleren Schiene im vor ge-
heizten Ofen 12-15 Minuten backen.
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