ROUGETTE Marinierter Grillkase im
Bulgursalat

Zutaten fur 4 Personen:

2 ROUGETTE Marinierter Grillkase
Paprika 180 g

(Sorten nach Wahl)

300 g Bulgur

1 Rote und Gelbe Paprikaschote
3 Lauchzwiebeln

2 EL Olivendl

2 EL WeilRwein-Essig

2 Lorbeerblatter

% Bund Petersilie und Minze
Salz

Zubereitung:

1.

750 ml Salzwasser und Lorbeerblatter aufkochen. Bulgur zufiigen und ca. 7
Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen und ca. 3 Minuten quellen lassen.
Bulgur abgief3en und abkihlen lassen.

Paprika putzen, waschen und in Wiurfel schneiden. Lauchzwiebeln putzen,
waschen und in Ringe schneiden. Petersilie und Minze waschen und trocken
schutteln. Blattchen von den Stielen zupfen und, bis auf einige zum Garnieren,
grob hacken.

ROUGETTE Marinierten Grillkdse im heiRen Ofen oder auf dem heil3en Grill
nach Packungsanweisung zubereiten. Abkihlen lassen. Bulgur mit einer
Gabel auflockern. Paprika, Lauchzwiebeln, gehackte Krauter, Ol und Essig
unterriihren. Den ROUGETTE Marinierten Grillkase in Wirfel schneiden und
unter den Bulgursalat heben. Salat anrichten. Mit Ubriger Petersilie und
restlicher Minze garnieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten.
Pro Portion ca. 2940 kJ, 700 kcal. E 25 g, F 38 g, KH 58 g

ROUGETTE - So viel mehr als Kase
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