ROUGETTE Ofenkase mit Zoodles
und Garnelen

Zutaten fur 4 Portionen:
1 ROUGETTE Ofenkéase Fein-wirzig 320 g

(Sorte nach Wahl)

2 Zucchini

200 g Cherrytomaten
200 g Garnelen

Y% TL Chiliflocken

Y% Bund Petersilie

2 EL Olivendl

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Zucchini waschen, putzen und mit einem Spiralschneider in lange Spaghetti
schneiden. Cherrytomaten waschen und halbieren. Knoblauch schélen und in

kleine Wirfeln schneiden. Olivendl in einer Pfanne leicht erhitzen und den

Knoblauch kurz anbraten. Die Garnelen und Tomaten dazugeben und ca. 10
Min. anbraten. Die Zucchini-Spaghetti untermischen und alles unter Rihren

erhitzen. Mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Ofen vorheizen (Umluft: 180°C, Ober-/Unterhitze: 200°C). ROUGETTE

Ofenkase nach Packungsanleitung zubereiten.

3. ROUGETTE Ofenkase aus dem Ofen nehmen, auf einem Teller anrichten und

gemeinsam mit den Zoodles servieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten

ROUGETTE - So viel mehr als Kase
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