UNSER HOFKASE-REZEPT IM MARZ

Finanziert mit Fordermitteln
der Europaischen Union

mit Hofblauschimmelk&se und Hofweichkase

flir 2 Personen

éal‘-lzét;)r;;?firr]brustfi\ets (ohne Haut, a 120 g) Hahnchenbrustfilets 1angs halbieren, leicht flachklopfen, salzen und pfeffern.

Kase ohne Rinde wiirfeln, mit Kerbel vermischen, auf den Fleischscheiben ver-
teilen, aufrollen, mit je einer Scheibe Friihstlicksspeck umwickeln und mit Holz-
zahnstochern feststecken. Ol und 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Fleisch
darin rundherum anbraten. Madeira und Gemiisebriihe angieen, alles zugedeckt
8-10 Minuten garen.

50 g Hofblauschimmelkase

50 g Hofweichkdse

3 EL fein gehackte Kerbelblattchen

4 diinne Scheiben Friihsticksspeck (a 10 g)
1 EL Pflanzendl

2 EL kalte Hofbutter Rouladen herausnehmen, restliche kalte Butter unterriihren, mit Salz, Pfeffer und
50 ml Madeira (oder Portwein) Zitronensaft abschmecken. Kdse-Rouladen schrég aufschneiden, mit Sauce und
100 ml Gemisebriihe Kerbelblattchen anrichten.

1 EL frisch gepresster Zitronensaft
1 Handvoll Kerbelbldttchen zum Anrichten
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