Gefiillte Kasekartoffeln
mit Ofengemuse
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Zutaten Zubereitung
1000 g Kartoffeln 1. Kartoffeln waschen und in der Schale ca. 40 Min.

320 g Ofen-Kise weich kochen.

200 g Cocktailtomaten 2. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C

300 g rote Paprikaschoten Umluft) vorheizen.

400 g Zucchini 3.0fen-Kase z.B. Rougette in 4 gleichmalfige

200 g Champignons, frisch Portionen schneiden. Die Kartoffeln mit einem
2 EL THOMY Reines Rapsdl kleinen Messer jeweils oben rundherum

4 EL Wasser einschneiden und mit einem Teeloffel vorsichtig

1 Beutel MAGGI Fix fur Rosmarin Kartoffeln

aushohlen. Den Kase in den Kartoffeln verteilen.
Cocktailtomaten waschen und halbieren.
Paprikaschoten und Zucchini putzen, waschen und in
Stifte schneiden. Champignons putzen und
halbieren.

4. THOMY Reines Rapsol mit Wasser und MAGGI Fix
fur Rosmarin Kartoffeln verrihren und griindlich mit
dem Gemiise und den Kartoffelresten mischen. Das
marinierte Gemise und die geflllten Kartoffeln auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und ca.
30 Min. im Ofen backen. Dazu passt ein gemischter
Salat und Sour Creme.

Niahrwert-Anzeige (D 75 Minuten
48 g @ 4 Portionen
537 kcal
25 g

28 g
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