ROUGETTE Marinierter Grillkase
mit buntem Salat, Gemuse,
Feigen Croldtons und Himbeer-
Vinaigrette

Zutaten fur 4 Portionen:

2 ROUGETTE Marinierter Grillkase Gartenkrauter 180 g
(Sorten nach Wahl)
125 g Himbeeren
100 g Radieschen
100 g Baby-Spinat
50 g Alfalfa-Sprossen
3 Scheiben Toastbrot
2 Feigen

1 Md6hre

1 Romersalat

1 Radicchio

Y, Zitrone

7 EL Olivenol

3 EL Apfelessig

1 EL flussiger Honig
1/4 TL Chiliflocken
Salz

Zubereitung:

1. ROUGETTE Marinierter Grillkdse nach Packungsanleitung zubereiten
Toastbrotscheiben mit 1 EL Ol betraufeln und auf dem heiBen Grill rundherum
goldbraun rosten. Toastbrot in Wirfel schneiden.

2. Fur das Dressing Himbeeren waschen, trocken tupfen und verlesen. Himbeeren,
bis auf einige zum Bestreuen, mit einer Gabel zerdriucken. Mit Essig, Honig,
Zitronensaft und 6 EL Ol verriihren. Mit Salz und Chiliflocken wirzen.

3. Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Méhre schalen und
raspeln. Sprossen waschen und abtropfen lassen. Feigen waschen, trocken tupfen
und in Spalten schneiden. Spinat waschen und abtropfen lassen. Rémersalat und
Radicchio waschen, trocken schitteln. Blattchen grob zerzupfen.

4. Vorbereitete Salatzutaten, bis auf die Sprossen, und Dressing vermengen. Salat in
einer Schale anrichten. ROUGETTE Marinierten Grillkase in Wirfel schneiden und
noch warm auf dem Salat verteilen. Crodtons, Sprossen und Ubrige Himbeeren
daruberstreuen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

ROUGETTE - So viel mehr als Kase
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