UNSER HOFKASE-REZEPT IM AUGUST

mit Hofblauschimmelkase-Dip

flir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets (a ca. 150 g)

Je 2 EL helle Sojasauce und stiBe Chilisauce
2 EL Rum

2 EL frisch gepresster Orangensaft

120 g Hofblauschimmelkése

100 g Hofsauerrahm

2 EL frisch gepresster Limettensaft

1 EL Ahornsirup

Salz, Cayennepfeffer

2 EL Pflanzendl

4 EL Daikoon-Kresse (oder andere Kresse)

Hahnchenbrustfilets waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen. Sojasauce,
Chilisauce, Rum und Orangensaft vermischen, Fleisch zugeben, alles abgedeckt
im Kuhlschrank 2 Stunden ziehen lassen.

Hofblauschimmelkase (ohne Rinde) fein wiirfeln, Wiirfel mit einer Gabel zer-
driicken. Kase mit Hofsauerrahm, Limettensaft und Ahornsirup vermischen, mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Fleisch auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch
darin rundherum goldbraun braten, schrdg in Scheiben schneiden und mit
Kése-Dip und Kresse anrichten.
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