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QOUGET

ROUGETTE Cremiger Grillkase auf
Hahnchenspiel3en

Zutaten fiir 4 Personen

2 ROUGETTE Cremiger Grillkase
Krauter 2x 90 g

(Sorten nach Wahl)

360 g Hahnchenfilets

200 g Schmand

50 g Getrocknete Tomaten in Ol

50 g Kalamata-Oliven

Je 8 Rote, Gelbe und Griine Mini-
Paprikaschoten

3 — 4 Zweige Rosmarin
1/2 Bund Basilikum

2 EL Olivendl

Salz & Pfeffer
Holzspiel3e

Zubereitung:

1. Filets trocken tupfen und in Wurfel schneiden. Mini-Paprikaschoten putzen und
waschen. ROUGETTE Cremigen Grillkdse vierteln. Rosmarin waschen und
trocken schutteln. Nadeln, bis auf etwas zum Garnieren, abstreifen, hacken und
mit Ol verriihren. Hahnchenwiirfel, ROUGETTE Cremigen Grillkdse und Paprika
abwechselnd auf Spiel3e stecken. Spiel3e mit dem Rosmarindl betrdufeln. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Spie3e auf dem heiRen Grill unter Wenden ca. 5
Minuten grillen.

2. Basilikum waschen und trocken schitteln. Blattchen von den Stielen zupfen und,
bis auf etwas zum Garnieren, hacken. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen
und hacken. Oliven entsteinen und in Ringe schneiden. Schmand glattrihren.
Tomaten, Oliven und gehacktes Basilikum unterriihren. Dip mit Salz und Pfeffer
wlrzen. SpielR3e anrichten. Mit Ubrigem Rosmarin garnieren. Schmand-Dip in ein
Schalchen geben, mit Gbrigem Basilikum garnieren und dazu reichen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten.
Pro Portion ca. 2520 kJ, 600 kcal. E40 g, F459,KH 6 ¢

ROUGETTE - So viel mehr als Kase
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