ROUGETTE Ofenkase auf
Raucherlachs Stulle

Zutaten fur 6 Portionen:

1 ROUGETTE Ofenkése Fein- wiirzig 320 g
(Sorte nach Wahl)

150 g Créme fraiche

100 g Raucherlachs

6 Scheiben Vollkornbrot

1 EL Senf

1 EL Honig

% Bund Dill

6 Pr. Just Spices Ofen und Grillkase Gewiirz

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen.

2. Die Brotscheiben auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen und
fur ca. 5 Minuten im Backofen rosten.

3. Den ROUGETTE Ofenkéase in dunne Scheiben schneiden. Das Brot mit den
Kasescheiben belegen und fur ca. 20 Minuten in den Ofen geben und backen.

4. In einer Schussel den Senf mit der Creme fraiche und dem Honig verrihren.
Den Dill waschen, trocken tupfen, abzupfen und fein hacken. Den Dill mit in die
Schissel geben.

5. Das Brot aus dem Ofen nehmen und mit dem Réaucherlachs und der Dill-Senf-
Sauce belegen. AnschlieBend mit dem Ofen und Grillkase Gewdirz toppen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Nahrwerte pro Portion: —
332 kcal / 1389 KJ, Eiweil3 13g, Fett 26g, Kohlenhydrate 119

ROUGETTE - So viel mehr als Kase
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