ELSAESSER- BATRISCHES- ORIENTALISCHES-
CALVADOS-RACLETTE
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Das Grundrezept finden Ste wnter Raclette ,Der Klassikeer

Elsisser-Raclette:

Speck gedimptt, Lauch, Zwiebeln glasig schwitzen. Mit welsswein
abloschen, Tonmatem ohne Haut und Muskat, Prise Zucker, Petersilie,
Schnittlauch belfligen. Kartoffeln witrfeln und unter das Gemlise
zlehen. Portlonswelse in die Pfinnchen geben und 1 Schetbe
Raclettekise drauflegen...

BaYyrisches-Raclette:

Leberkiise Ln Stretfen schnetden, tn die Pfiinnchen geben wund von
belolen Seiten britunen. Raclettekiise ovitber wnol pfeffern. Rettich und
Radieschen putzen schinelden und zum tberbackenen Flelschieise dazu
relehen.

Ovientalisches-Raclette:

Schwelnefilet in Streifen, salzen/pfeffern, in Pfanne scharf anbraten.
Zwiebel hacken, Karotten, Lauch uno Mu-Err-Pilze zerkleinern wnd
mit den Sojabohnenkelmlingen glasig dinsten. Ananaswivfel dazu
unol mit Welssweln ablischen. Johannisbeergelée untervithren. Alles
zusammengeben und Zutaten abschnmecken. Mit 1 Raclettescheibe b
Raclette-Ofen tberziehen.

calvados-Raclette:

Schwelnemedaillons salzen/pfeffern wno mit Sentf elnstreichen. n
Pfanne anbraten. Zwiebeln mit siiuerlichen geschiilten Apfeln glasig
diinsten. Mit calvados flambieren. Das Ganze zusammengeben wnol
mit Zitronensaft, Worcester-Sauce uno Zucker abschmecken.
rRaclettekise drtiber und ab in den Raclette-Ofen.

Wir witnschen guten Appetit!




