SUESSES- FEINSCHMECKER-RACLETTE

DIE VIELFALT 111

Das Grundrezept finden Ste wnter Raclette ,Der Klassikeer

Spargel-Raclette:

Rinderfilet in Streifen schnelden und tn elne Schiissel geben.
Welssweln mit etwas Olivendl, salz, geriebener Knoblauchzehe unol
Pleffer vervithren. Mit Tabasco und Zucker Rritftio abschmecken.
Marinade tber das Filet geben wnd tber Nacht ziehew Lassen.
Geviucherter Schinken und mariniertes Flelsch auf Platte anrichten.
Crevetten vt grob gehacktem EL vermischen, gehnckete Kresse
unterziehen. Mit Zitronensaft, Worcester-Sauce, Salz/Pfeffer
abschmecken. Spargel wit Pellkrartoffeln servieren. Zutaten
portionswelse in die Pfinnchen, Raclettekise dritber - fertig!

Bananen-Ananas-Raclette:

Bananenstitcke mit Zitronensaft betviiufeln. 4 EL Zucker mit 4 EL
Kokosflocken mischen. Bananen darin willzen. Ananasstitckehen mit
Ovangelikdr betriufeln und 2-2 EL Zucker mit vanillezucker mischen
und daritber streuen. Haselnlisse mit Zmt mischen und ebenfalls tloer
die Ananas geben. Alles kurz gologell Ln der Pfanne braten.
Prelselbeeren mit weinbrand verridren. Obst in die Pfinnchen geben
und mit welnbrand-preiselbeeren betreichen. Kise darauf legen uno
schwelzen Llassen.

Felnschmecker-rRaclette:

Kartoffeln schitlen, Schetbehen schneiden unol tn eline feuerfeste Form
schichten, mit Zwiebelringen und gewlirfeltem Speck bestreuen. Bel
200°C 10-15 min. backen. Mit Weilssweln ablischen unol mit
Flelschbridhe angleben und die Sahne daridoer giehen. Mit Salz/Pfeffer
uno Muskat bestrewen. Weltere 10-15 min. garen.Brokieoll,
Blumenkohl, Karotten, Spargelspitzen Rurz blanchieren wnd
abschnmecken. Kasseler, roher Schinken und geritucherter Lachs auf
Platte anrichten. Esslggurken, Senfourken, Silberzwiebeln geschnitten
ln Schiilehen geben. Je nach Lust und Laune die Zutaten ins
Plinnchen geben und mit Kise iberbacken.

Wir witnsehen guten App@tit!




