ROUGETTE Marinierter Grillkase in
geflllten Muschelnudeln mit Grinkohl

Zutaten flr 4 Portionen:
1 ROUGETTE Marinierter Grillkase Gartenkrauter 180 g
(Sorte nach Wahl)

300 g Griinkohl (TK)

200 g Champignons

100 g Muschelnudeln (trocken)
50 g Speckstreifen

1 Rote Zwiebel

5-6 EL Tomatensol3e

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Muschelnudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Die abgetropften
Nudeln auf ein grof3es Kichentuch legen und weiter abtropfen lassen.

2. Die Zwiebel schéalen und fein hacken. Champignons in Scheiben schneiden. 1
EL Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten.
Die Speckstreifen dazugeben und anbraten. Champignons und Grunkohl
hinzufiigen und kurz mitdinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Den Ofen vorheizen (Umluft: 180°C, Ober-/Unterhitze: 200°C).Den Boden
einer Auflaufform mit 5-6 EL Tomatensauce bestreichen. Die Nudeln mit der
Grunkohl-Champignon-Mischung befullen und auf die Tomatensauce legen.
ROUGETTE Marinierten Grillkase in kleine Stlicke schneiden und uber die
Muschelnudeln verteilen. Die Nudeln in den Ofen schieben bis der Kase
knusprig gebacken ist.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

ROUGETTE - So viel mehr als Kase
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