UNSER HOFKASE-REZEPT IM AUGUST

Finanziert mit Fordermitteln
der Europaischen Union

mit Hofziegenfrischkase

fir 1 Springform von 22 cm Durchmesser

4 Eier (M)

150 g Puderzucker

1 EL abgeriebene Bio-Zitronenschale

120 g weiche Hofbutter

250 g Hofziegenfrischkase

150 g Hof-Creme fraiche

3 EL Zitronenmelisse-Blattchen (fein gehackt)

Backofen auf 160 Grad vorheizen. Eier trennen, Eigelb und Puderzucker mit den
Schneebesen des elektrischen Handrlhrers cremig schlagen. Zitronenschale, 100
g Butter, Ziegenfrischkdse und Creme fraiche zugeben und griindlich unterrihren.
EiweiB steif schlagen, Eischnee vorsichtig unter den Teig heben, Zitronenmelisse
untermischen.

Springform mit der restlichen Butter einfetten, Teig hineingeben und glattstrei-
chen, alles auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen 45-50 Minuten
backen. Kuchen herausnehmen, abkiihlen lassen, aus der Form lésen, auf einer
Platte anrichten und mit Aprikosen-Mandel-Kompott servieren.
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