Raclette

neue Rezepte

CLAUDIA SCHMIDT

MIT DEN 10 GU-ERFOLGSTIPPS

> Mit kleinem Kédse-ABC
> So gelingt die Raclette-Party

a2
R






Raclette

neue Rezepte

> Autorin: Claudia Schmidt | Fotos: Kai Mewes




4 Geratevielfalt
5 Die Zutaten
6 Kdse-ABC

8 Getrdanke

Die Rezepte

10

22

32

40

50

Gemiise und Obst an Kédse — mal mild,
mal pikant, doch in jedem Fall bunt

Fleisch aus dem Pfannchen — Fleisch,
Wurst und Schinken wie aus der
Puppenkiiche serviert

Fisch- und Meeresfriichte-Raclettes —
knusprig gratiniert, fein kombiniert
Obenauf gebrutzelt — hier darf's ruhig
auch mal was Groferes sein

Und das gibt's dazu — was zum Satt-
essen, was mit Vitaminen, was fiir
den pikanten Geschmack
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Kochen am Tisch,
ein gemeinsames
Ess-Erlebnis

Auch wenn sich das moderne
Raclette recht weit vom Schwei-
zer Original entfernt hat, das
Wichtigste ist geblieben: Die
Gemiitlichkeit und Muf3e, die
beim gemeinsamen Braten und
Uberbacken in den kleinen
Pfannchen bei Tisch entstehen.
In diesem Biichlein stellen wir
Ihnen eine ganze Palette an
Moglichkeiten vor, Gemiise,
Fleisch und Fisch mit Kdse zu
tiberbacken. Ein eigenes Kapitel
ist dariiber hinaus dem Hei3en
Stein (bzw. der Grillplatte), wie
ihn viele Raclette-Kombigerate
besitzen, gewidmet. Er ist die
optimale Ergdnzung fiir das

Kochen bei Tisch.



Theorie

GERATEVIELFALT

Geratevielfalt

1 | Raclettegerit
Friiher war das Schweizer
Raclette eine ganz einfache
Sache: Halbe Kiselaibe wur-
den vor dem offenen Kamin-
feuer erhitzt und der schmel-
zende Kiise Schicht fiir
Schicht auf Kartoffeln ver-
teilt. Heute besitzt kaum je-
mand einen offenen Kamin
und wir lieben es vielseitiger,
méchten also nicht nur Bei-
lagen, sondern auch Fleisch,
Fisch, Gemiise und vieles
andere Schmackhafte mehr
mitbrutzeln.

Der Fachhandel bietet eine
Reihe Geriite in verschiede-
nen Ausfithrungen und Preis-
klassen an, die auf jedem
Tisch Platz finden und elek-
trisch betrieben werden.

>1 Fiir beschichtete Raclette-
Pfidnnchen Holzschaber
benutzen, damit sie nicht
beschédigt werden.

Das Prinzip ist immer dassel-
be: Unter den Heizschlangen
des Gerites garen die Zutaten
in kleinen beschichteten
Pfinnchen.

2 | DerHeife Stein

Auf einem erhitzten Stein zu
braten, ist eine uralte Technik.
Auf ihm kann man alles, was
sich braten lisst, wunderbar
aromatisch und kalorienarm
zubereiten.

Heif3e Steine werden elek-
trisch betrieben: Der Stein
wird vorgeheizt (im Back-
ofen oder unter den Heiz-
schlangen des Gerits). Dank
der Schlangen bleibt die Hitze
konstant und kann mithilfe
eines Reglers eingestellt
werden.

3 | Kombigerite

Am hiufigsten finden sich auf
dem Markt Gerite, die tiber
den Heizspiralen mit den
Pfinnchen einen HeifSen
Stein oder eine beschichtete
Grillplatte haben. So kann
man oben Fleisch, Fisch oder
Gemiise braten, wihrend
unten im Pfinnchen die
Kisebeilage gart und tiber-

>2 Der Heif3e Stein ist
nicht nur eine leckere,
sondern auch schonen-
de Art zu garen.

bickt! Viele der Rezepte in
diesem Buch sind fiir ein sol-
ches Kombigeriit entwickelt,
das die Moglichkeiten fiir das
Garen bei Tisch nochmals um
einiges vielfiltiger macht.

Hinweise

Fiir alle Gerite gilt: Bitte
immer auch die Gebrauchs-
anleitung des Geriteherstel-
lers beachten! Und Vorsicht
bei Tisch: Gerite, Pfinnchen
und auch die unmittelbare
Umgebung werden sehr heif2.

Uber den Rezepten finden
Sie jeweils eine Wertmarke
mit den Angaben zum ver-
wendeten Gerit: Raclette-
geriit, Kombigerit oder
HeifSer Stein.



Theorie
DIE ZUTATEN

Die Zutaten

Der Kdse ‘Das Gemiise

2> Fir eine Raclette-Mahlzeit » Weiches Gemiise kann fiir » Kéise und Obst — insbeson-

rechnet man 200-300 g Kdse
pro Person. Da er beim
Raclette eine Hauptrolle
spielt, werden die in diesem
Buch verwendeten Kdse-
sorten auf den folgenden
Seiten vorgestellt.

bas Fleisch

Fleisch, das im Raclettegerat
zubereitet wird, sollte vorge-
gart (z. B. Hack, Mett) oder
sehr fein geschnitten sein,
sonst gart es nicht durch.
Vorheriges Marinieren macht
es zusatzlich zart. Fiir den
Heiflen Stein eignen sich
auch etwas dickere Stiicke.

» Raclettegerichte lassen sich

mit Gemiiserohkost sowie
frischen Salaten ideal ergadn-
zen. Saucen und Dips sind
unverzichtbar, wenn auf dem
HeiBen Stein gegart wird.
Rezepte und Anregungen
gibt es in den beiden letzten
Kapiteln.

Raclette und Heiflen Stein
roh verwendet werden, in
jedem Fall jedoch fein ge-
schnitten. Festeres Gemiise
sollte vor dem Kleinschnei-
den kurz bissfest blanchiert
und kalt abgeschreckt
werden.

»> Fischfilet eignet sich sehr gut

fiir Raclette, da es rasch

gart. Fiir den HeiRen Stein
am besten fettreichere Sor-
ten wie Makrele, Lachs, Wal-
ler, (Dorn-)Hai und Filets mit
Haut nehmen. Garnelen kann
man geschélt und ungeschalt
obenauf braten.

Die Gewiirze

Salz und Pfeffer und eventu-
ell Paprikapulver fiir die Kar-
toffeln sollten in jedem Fall
mit auf dem Tisch stehen.
Gebratenes vom Heif}en
Stein erst nach dem Braten
wiirzen, Marinaden vorher
gut abstreifen, die Gewiirze
verbrennen sonst.

dere feinsduerliches, wie
man es auch fiir Gratins und
Kdsedesserts verwendet —
ist eine klassische Kombina-
tion. Gut geeignet sind bei-
spielsweise Apfel, Birnen,
Zwetschgen, Aprikosen,
Feigen, Mango, Papaya.

Die Kartoffeln

Pellkartoffeln sind die klas-
sische Beilage zum Raclette.
Pro Person rechnet man et-
wa 250 g, wenn sie die einzi-
ge sdttigende Beilage sind.
Die Kartoffeln in einer
Schiissel in ein feuchtes
Tuch einschlagen und auf
das Gerdt stellen.

Die Mengen

Die Rezepte sind fiir 4 Perso-
nen oder 8 Pfannchen be-
rechnet. So kann man gut
mehrere Gerichte und Kom-
binationen servieren. Fiir die
Beilagen gilt: Bei mehrals
4 Personen mehrere servie-
ren oder grofRere Mengen
zubereiten.
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Kase-ABC

Butterkése: halbfester
Schnittkdse aus Kuhmilch,
45 %F. i. Tr., sahniger,
schnittfester Teig, mildes,
feinsduerliches Aroma,
ldsst sich gut mit siiRen
und pikanten Zutaten
kombinieren.

Feta: Weich- bzw. Frisch-
kédse, im Original aus Schaf-
milch, der deutsche aus
Kuhmilch, 40-55 %F. i.Tr.,
weifder, brickeliger Teig,
schmeckt aromatisch bis
pikant nach Schafkése.

6

Camembert: Weichkise
aus Kuhmilch (Rohmilch),
mind. 45 % F. i. Tr., cremig-
gelber Teig, der im Alter
weicher wird, Rinde aus
Edelschimmel, typisches
Aroma von frischen Pilzen,
im Alter recht wiirzig.

Fontina: halbfester Schnitt-
kése aus (Kuh-)Rohmilch,
im Aostatal hergestellt,
mind. 45 % F.i. Tr., weifer
bis strohfarbener Teig mit
kleinen Léchern, schmeckt
fein-delikat bis aromatisch-
wiirzig.

Cheddar/Chester: Hart-
kése aus Kuhmilch, 45-50 %
F.i.Tr., gelber oder auch
orangefarbener, cremiger
Teig mit wenigen Lochern,
fest-elastisch bis leicht
brockelig, schmeckt sduer-
lich, Cheddar nussig.

Gorgonzola: Weich-
kdse aus Kuhmilch, mind.
48 % F.i.Tr., cremefarben
mit blaugriinen Schimmel-
adern und rétlicher Rinde,
brockelige Konsistenz, im
Geschmack aromatisch bis
pikant-kraftig.

Emmentaler: Hartkase
aus (Kuh-)Rohmilch, 45 %
F.i.Tr., elfenbeinfarbener
Teig mit kirsch- bis pflau-
mengrofen Lochern, von
fest-cremiger Beschaffen-
heit, im Geschmack aroma-
tisch mild, nussartig.

Gouda: klassisch aus Kuh-
milch, es gibt ihn aber auch
aus Ziegenmilch, in vielen
Fettstufen produziert, je
nach Alter und Milchart
mild bis sehr wiirzig im Ge-
schmack, in jedem Fall gut
schmelzend.



Theorie
KASE-ABC

Greyerzer/Gruyére:
Hartkése aus (Kuh-)Roh-
milch, mind. 49 % F.i.Tr.,
elfenbeinfarbener bis gel-
ber Teig mit vereinzelten
Léchern, Rinde mit Rotflora
geschmiert, markant-wiirzi-
ger, kréftiger Geschmack.

Manchego: Hartkise aus
Schafmilch, mind. 50 %
F.i.Tr., heller Teig mit klei-
nen unregelmafigen Lo-
chern, elastisch bis hart,
schmeckt jung relativ neu-
tral, gereift fein nussig bis
aromatisch.

Mozzarella: Frischkise
aus Kuhmilch, 40-45 %
F.i.Tr., in Kugel-, Zylinder-
oder Barrenform, weiier
Teig, elastisch und schnitt-
fest, schmeckt neutral-mild
und ist daher universal
kombinierbar.

Parmesan/Pecorino:
Hartkdse aus (Kuh-)Roh-
milch, mind.32%F.i.Tr.,
hart und feinkérnig, auch
nach dem Uberbacken,
schmeckt aromatisch-
wiirzig; Reibkdse und
Wiirzzutat im Raclette.

Raclettekdse: Schnitt-
kése aus Kuhmilch, 50 %
F.i.Tr., elfenbeinfarbener
bis maisgelber Teig von
weich-samiger Konsistenz,
nur wenige Locher, je nach
Reifegrad im Geschmack
mildfruchtig bis aromatisch.

Roquefort: Weichkise
aus (Schaf-)Rohmilch, 54 %
F.i. Tr., weiBer bis creme-
farbener Teig von fest-
cremiger Konsistenz, mit
starken griinblauen Adern
durchzogen. Je reifer, desto
milder im Geschmack!

Scamorza: Frisch- bzw.
Schnittkdse aus Kuhmilch,
gibt’s auch gerduchert,
cremefarbener, mozzarella-

artiger Teig, schmeckt ange-

nehm frisch bzw. leicht rau-
chig, zartschmelzend und

daher ideal zum Uberbacken.

Tilsiter: Schnittkase

aus Kuhmilch, 30-60 %
F.i.Tr., hellgelber Teig mit
Schlitzlochung, geschmei-
dig, schnittfest, im Ge-
schmack feinherb bis pi-
kant, angenehm sduerlich.

7
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Davor: Cynar-Cocktail

Fiir 1 Cocktail 3 cl Cynar
(Artischockenlikér) und 3 cl
weifien Wermut auf Eis in ei-
nem Cocktailglas verriihren.
1/4 Orange dariiber auspres-
sen und den Cocktail sofort
servieren.

Davor: Fino Martini

Fiir 1 Cocktail 6,5 cl London

Dry Gin und 1 TL Fino Sherry
mit reichlich Eis in ein Mixglas
geben und kréftig durchriihren.
Durchs Barsieb in ein gekiihltes
Martiniglas geben. Nach Belie-
ben mit Zitronenschale gar-
nieren.

Danach:
Kirsch & Cassis

Fiir 1 Drink 6 cl Créme de Cassis
und 3 cl Kirschwasser in einem
Ballonglas auf Eiswiirfeln ver-
rithren. Mit Sodawasser nach
Belieben auffiillen und mit

1 Cocktailkirsche garnieren.

Danach: Grappa Sour*®

Fiir 1 Drink 2-3 cl Zitronensaft
mit 1-2 cl Zuckersirup und 5 cl
Grappa auf Eis in einem Cock-
tailglas verriithren und ser-
vieren.

Getranke

Cocktails, Wein, Bier

Wein

Klassisch gehért ein Fendant,
der fruchtige trockene Wein
aus dem Wallis, zum Raclette.
Es passen aber auch andere
Weiflweine, die eine Trink-
temperatur von 10-12° haben
sollten. Auch junge leichte
Rotweine konnen gekiihlt
zum Raclette serviert werden:
etwa ein Beaujolais Primeur
aus Frankreich oder ein
Novello aus Italien.

Bier

Wem der Sinn eher nach Bier
steht, der kann ohne Weiteres
zugreifen —auch das passt gut
zum Raclette, besonders zu
den deftigeren Kreationen.

Tipp: Ein Raclettegerit wird
mit der Zeit immer heifler
und heizt auch die Umge-
bung auf. Getrinke darum
nicht in unmittelbare Nihe
des Geriites stellen.



Getranke

Ohne Alkohol

Ein Raclette-Essen ist na-
tiirlich auch ohne Alkohol-
Prozente ein Genuss und in
jedem Fall sollte auch eine
Auswahl an Getrinken ohne
Alkohol bereitstehen — vor
allem genug Mineralwasser
als Durstloscher. Dazu kann
man frisch gepressten Li-
metten- oder Zitronensaft
reichen, aber auch verschie-
dene Sifte.

Sehr gut passt zu Kisegerich-
ten Traubensaftschorle. Zu
den deftigeren Raclettes emp-
fiehlt sich eher der neutralere
Apfelsaft oder aber ein alko-
holfreies Bier.

Exotischere und sehr fruchti-
ge Gerichte konnen gut mit
einer Schorle aus Saft von
Siidfriichten und exotischen
Friichten kombiniert werden.
Und zu Zusammenstellungen
auf asiatische Art passt gut
kalter griiner Tee oder Ver-
bena-Tee.

Theorie
GETRANKE

Davor: Tomaten-Mix

Fiir 1 Drink 250 g Tomaten-
fleisch mit je 100 g M&hren,
Staudensellerie und 1/2 Zwie-
bel piirieren, passieren, auf Eis
ins Glas geben. Mineralwasser
dazugiefien, mit Tabasco, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Davor: 2<
Orangen-Mdhren-Drink

Fiir 1 Drink: 80 ml ungesiifter
M&hrensaft (Reformhaus) mit
80 ml frisch gepresstem Oran-
gensaft und 1 EL fein gehack-
tem Kerbel verriihren. In ein
mit Eis gefiilltes Glas giefen.

Danach:
Preiselbeer-Cooler

Fiir 1 Drink: 80 ml Preiselbeer-
saft (Reformhaus), 4 EL frisch
gepressten Saft von einer roten
Grapefruit und 40 ml Zitronen-
limonade verriihren; im eis-
gekiihlten Glas servieren.

Danach: Mangodrink “<"*"':
Fiir 1 Drink: Fruchtfleisch von
1/2 Mango mit 200 ml frisch
gepresstem Orangensaft und
1-2 EL Limettensaft piirieren,
in ein Glas fiillen und mit Zitro-
nenmelisse servieren.
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Gemiise und Obst an Kase

Gemise und Obst gehen mit wiirzigem Kdse herrliche Verbindungen ein, die ;

einem schon beim Lesen der Rezepte den Mund wadssrig machen. Gerichte wie

Mittelmeergemiise oder Feigen mit Honig und Pfeffer wecken Erinnerungen an

sonnige Urlaubstage.
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Julienne-Fladen
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Feigen mit Honig und Pfeffer
Mangowiirfel mit Mozzarella



Rezepte
GEMUSE UND OBST AN KASE

Blitzrezepte

Zuckerschoten mit
Triiffelbutter

FUR 4 PERSONEN

> 400 g Zuckerschoten | 1 groBe rote
Paprikaschote | Salz | Pfeffer | 1 Glas
Triiffelbutter (Fiillmenge 80g) | 100 g
Parmesan, frisch gerieben

1| Gemiise waschen und putzen. Zucker-
schoten schriig halbieren. Paprika vierteln,
quer in 1 cm breite Streifen schneiden.
Beides 2 Min. in kochendes Salzwasser
geben, abschrecken und abtropfen lassen.

2 | Butter bei schwacher Hitze zerlassen.
Zuckerschoten und Paprika auf die Pfann-
chen verteilen, salzen und pfeffern. Triif-
felbutter dariiber geben und gleichmifig
mit Parmesan bestreuen. Im heifien
Raclettegeriit 6-8 Min. iiberbacken.

Rosenkohl mit Rost-
zwiebeln

FUR 4 PERSONEN

» 800 g TK-Rosenkohl (aufgetaut)
1 Bund Petersilie | 40 g Butter
50 g Ristzwiebeln (Fertigprodukt)
Salz | Pfeffer | Muskatnuss, frisch
gerieben | 400 g Raclettekise in
Scheiben

1| Rosenkohl lings halbieren. Petersilie
waschen, trockenschiitteln und hacken.
Butter zerlassen und mit Rosenkohl,
Petersilie und Zwiebeln mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

2 | Rosenkohlmischung auf die Pfinnchen
verteilen, mit Kise belegen und im heiflen
Raclettegerit 6-8 Min. iiberbacken.

11
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Rezepte

Raclettegerit | Klassiker
Kasepilze
FUR 4 PERSONEN

» 1Zwiebel

750 g gemischte frische
Pilze

50 g Butter

75 ml Weiwein
(ersatzweise Briihe)

4 EL gehackte Petersilie

125 g Krduter-Créme-
fraiche

150 g geriebener Gouda
Salz | weiRer Pfeffer

O Vorbereitung: 20 Min.
O Garzeit: 7 Min.
» Pro Portion ca.: 385 kcal

1| Zwiebel schilen und fein
wiirfeln. Pilze putzen, ab-
reiben und in diinne Schei-
ben oder Stiicke schneiden.
Butter in einer Pfanne erhit-
zen, Zwiebel und Pilze darin
diinsten. Wein angieflen und
verkochen lassen. Petersilie,
Creme fraiche und Kise
untermischen, salzen und
pfeffern.

2 | Am Tisch Pilzmasse in die
Pfinnchen geben und im hei-
f3en Raclettegerit in 5-7 Min.
goldbraun iiberbacken.

im Bild vorne: Ei auf Spinat

GEMOUSE UND OBST AN KASE

Raclettegerit | siiBsauer

Kohlroschen

FOR 4 PERSONEN
> 150 g Blumenkohlréschen
150 g Brokkoliréschen

je 100 ml WeiBwein (oder
Briihe) und Weif3weinessig

2 EL Zucker | 1/2 TLSalz
1 TL Pfefferkdrner

2 EL Mandelbléttchen

2 EL Korinthen

200 g Tilsiter in Scheiben

® Vorbereitung: 20 Min.
@ Garzeit: 5 Min.
» Pro Portion ca.: 230 kcal

1| Roschen waschen, putzen
und sehr klein zerteilen.
Wein, Essig, 200 ml Wasser,
Zucker, Salz und Pfeffer auf-
kochen lassen. Blumenkohl
2-3 Min. blanchieren, den
Brokkoli fiir 2-3 Min. dazu-
geben, abtropfen lassen.

2 | Mandeln hellbraun an-
rosten, mit Korinthen und
Kohl mischen. Kise in pfan-
nengrofie Stiicke schneiden.

3 | Gemiise in die Pfinnchen
geben, Kise darauf legen und
etwa 5 Min. iiberbacken.

im Bild mitte: Kohlréschen

Kombigerit | Klassiker

Ei auf Spinat

FUR 4 PERSONEN

» 3 Friihlingszwiebeln
250 g Mozzarella
150 g TK-Rahmspinat-
Minis
Salz | Pfeffer
4 Eier (GroRe S)
Paprikapulver, edelsiif3

® Vorbereitung: 10 Min.
O Garzeit: 15 Min.
» Pro Portion ca.: 250 kcal

1| Frithlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe
schneiden. Mozzarella in
diinne Scheiben schneiden.

2| Ein paar gefrorene Spinat-
Minis in die Pfinnchen
geben, auf dem vorgeheizten
Heiflen Stein kurz auftauen
lassen, im Pfinnchen verstrei-
chen, salzen und pfeffern.

3 | 1 Ei aufschlagen, auf den
Spinat setzen und auf dem
Heifen Stein etwa 7 Min.
stocken lassen. Mit Paprika
wiirzen, Kise darauf legen
und im heiffen Raclettegerit
etwa 7 Min. tiberbacken.

im Bild hinten: Kdsepilze »









Raclettegerdt

Griiner Spargel
mit Tomaten

FUR 4 PERSONEN
» Salz| Pfeffer
1 kg griiner Spargel

120 g getrocknete Tomaten
in Ol

50 g Semmelbrosel

100 g Parmesan, frisch
gerieben

400 g Pellkartoffeln

O Zubereitung: 25 Min.
® Garzeit: 10 Min.
» Pro Portion ca.: 325 kcal

1 | Salzwasser zum Kochen
bringen. Spargel waschen,
unteres Drittel schiilen und
holzige Enden abschneiden.
Im Salzwasser 3 Min. kochen
lassen, kalt abschrecken und
gut abtropfen lassen.

2 | Tomaten abtropfen lassen,
Ol dabei auffangen. Tomaten
in Streifen schneiden. Spargel
schrig in 3 cm lange Stiicke
schneiden, vorsichtig mit
Tomaten und Ol mischen.

3 | Brosel und Parmesan
mischen. Kartoffeln in Schei-

ben schneiden und auf die
Pfinnchen verteilen, salzen
und pfeffern. Darauf Spargel-
Tomaten und Kiise geben.

Im heiflen Racletteger:it

8-10 Min. iiberbacken.

Raclettegerat

Polenta mit
Tomaten

FUR 4 PERSONEN

» 600 ml Gemiisebriihe
150 g Maisgrief (Polenta)
Salz | Pfeffer
250 g Kirschtomaten

8 schwarze entsteinte
Oliven

2 Knoblauchzehen
2 EL Olivendl

1/2 Bund Basilikum
250 g Mozzarella

40 g Parmesan, frisch
gerieben

Fett fiir das Backblech

® Zubereitung: 40 Min.
® Garzeit: 15 Min.
» Pro Portion ca.: 425 kcal

1 | Briihe aufkochen lassen,
Polenta einstreuen und unter
Riihren bei schwacher Hitze

15 Min. garen. Salzen, pfef-
fern und auf der Hiilfte eines
gefetteten Backblechs 1 cm
dick verstreichen. Abkiihlen

lassen.

2 | Tomaten waschen und
vierteln. Oliven in Ringe
schneiden. Knoblauch schi-
len und in diinne Scheiben
schneiden. Ol in einer kleinen
Pfanne erhitzen, Knoblauch
darin bei schwacher Hitze

3 Min. glasig diinsten, sofort
mit Tomaten und Oliven
mischen.

3 | Basilikum waschen und in
Streifen schneiden. Mit den
Tomaten mischen. Mozzarella
in Scheiben schneiden und
zwischen 2 Lagen Kiichen-
papier abtropfen lassen.

4| Polenta in 8 Stiicke (ent-
sprechend den Pfinnchen)
schneiden und auf die Pfinn-
chen verteilen. Tomaten da-
rauf geben, salzen, pfeffern
und mit Mozzarella belegen.
Parmesan dariiber streuen
und im heiffen Raclettegerit
10~15 Min. iiberbacken.




16

Rezepte

Raclettegerit | wiirzig

Mittelmeer-
gemiise

FUR 4 PERSONEN

> 1Aubergine
Salz | Pfeffer
50 g getrocknete Tomaten
in O1
1 kleiner Zucchino
1 EL Zitronensaft
3 EL Olivendl
1 Knoblauchzehe
200 g Fontina in Scheiben
1 TL getrockneter Rosmarin
3 EL geriebener Parmesan
Backpapier fiir das Blech

® Vorbereitung: 30 Min,
© Garzeit: 7 Min.
» Pro Portion ca.: 335 kcal

1| Die Aubergine waschen,
in 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden und kriiftig salzen.
15 Min. ziehen lassen. Den
Backofen auf 175° vorheizen.
Ein Backblech mit Back-
papier auslegen.

2 | Die Auberginenscheiben
abspiilen, trockentupfen, auf
das Backblech legen und im
Ofen (Mitte, Umluft 160°)
15 Min. schmoren.

GEMUSE UND OBST AN KASE

3 | Inzwischen Tomaten grob
hacken. Zucchino in feine
Streifen schneiden. Zitronen-

saft, Pfeffer und Ol verriihren.

Knoblauch schilen und dazu-
pressen. Kiise in pfannen-
grof3e Stiicke schneiden.

4 | Alles bis auf den Fontina
vermengen und in einer
Schiissel bereitstellen. Por-
tionsweise in den Pfinnchen
im heiflen Raclettegeriit in
5-7 Min. mit dem Fontina
tiberbacken.

Wer es gerne scharf
mag, kann noch ein-
gelegte Peperoni mit-
brutzeln.

Raclettegerit

Julienne-Fladen

FUR 4 PERSONEN

» 100 g Lauch
150 g Méhren
1 Petersilienwurzel
4 EL Créme fraiche
1 EL Zitronensaft
200 g Cheddar

50 g gesalzene gerdstete
Erdniisse

Pfeffer
Ol fiir die Pfannchen

im Bild rechts: Mittelmeergemiise

® Vorbereitung: 20 Min.
© Garzeit: 7 Min.
» Pro Portion ca.: 355 kcal

1| Lauch lings halbieren,
waschen und quer in feine
Streifen schneiden. Mohren
und Petersilienwurzel putzen,
schiilen, mit einem Hobel,
Sparschiler oder sehr schar-
fen Messer lings in schmale
Scheiben, diese in sehr feine
Stifte schneiden. Créme
fraiche und Zitronensaft
unter das Gemiise riihren.

2 | Den Cheddar je nach
Reifegrad zerbréckeln, klein
wiirfeln oder grob reiben.
Erdniisse hacken. Beides
unter die Gemiisemischung
rithren und pfeffern.

3 | Raclettepfinnchen mit Ol
auspinseln, Gemiisemischung
hineingeben und im heiflen
Raclettegerit 5-7 Min. iiber-
backen, bis der Kise gold-
braun ist.

Die Gemiisestreifen
kurz blanchieren, dann
werden die Fladen
weicher.

im Bild links: Julienne-Fladen »
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Raclettegerit | fiir Gourmets
Zucchinibliiten-Taler

FUR 4 PERSONEN

» 4 Zucchinibliiten mit
anhdngenden Zucchini

100 g Shiitake-Pilze (er-
satzweise Champignons)

1 Schalotte
1 Knoblauchzehe

2 TL frische Thymianblatt-
chen (ersatzweise 1/2 TL
getrockneter Thymian)

20 g Butter
200 g Feta
Salz | schwarzer Pfeffer

@®© Vorbereitung: 30 Min.
O® Garzeit: 7 Min.
» Pro Portion ca.: 240 kcal

1| Die Zucchini von den
Bliiten abschneiden und
waschen. Die Pilze putzen,
mit einem feuchten Tuch

sdubern und wie die Zucchini
sehr fein wiirfeln.

2 | Schalotte und Knoblauch
schiilen, sehr fein hacken und
mit Zucchini, Pilzen und
Thymian in der Butter einige
Minuten diinsten.

3 | Den Kiise fein zerkriimeln
und unter das Gemiise riih-
ren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

4 | Die Zucchinibliiten vor-
sichtig 6ffnen, die Bliiten-
stempel entfernen. Die Bliiten
mit der Gemiise-Kise-Masse
fiillen, dabei aber nicht zu viel
Masse hineingeben, denn die
gefiillten Bliiten sollen eine
eher schlanke Form haben.

Die Blitter rundum leicht

an die Fiillung driicken. Die
Bliiten auf eine Arbeitsfliche
legen und mit einem scharfen
Messer quer in etwa 1 cm
breite Scheiben schneiden.

5 | Die Zucchinibliiten-Taler
in die Raclettepfinnchen
legen und im heiflen Raclette-
gerit in 5-7 Min. goldbraun
gratinieren.

» Beilage: Polentarauten von
Seite 25.




Raclettegerit
fiir Gourmets

Feigen mit Ho-
nig und Pfeffer

FUOR 4 PERSONEN
» 8 Feigen

1TL eingelegter griiner
Pfeffer

1 TL rosa Pfefferbeeren
4 EL fliissiger Honig

1 EL Orangenlikor

200 g Ziegengouda

® Zubereitung: 10 Min.
© Garzeit: 10 Min.
» Pro Portion ca.: 240 kcal

1| Die Feigen vorsichtig wa-
schen und abtrocknen. Feigen
lings halbieren, kreuzweise
ein-, jedoch nicht durch-
schneiden. Auf der runden
Seite der Feigenhalften eine
diinne Scheibe abschneiden,
damit die Hilften nicht um-
fallen.

2 | Abgetropften griinen
Pfeffer mit einem groflen
Messer hacken. Rosa Pfeffer
mit der breiten Seite der
Klinge leicht zerdriicken.
Honig und Orangenlikor
verriihren. Kase grob reiben.

3| Je 2 Feigenhiilften in ein
Pfinnchen legen und mit
dem Kiise bestreuen. Im hei-
3en Raclettegerit 8—10 Min.
iiberbacken. Feigen mit Ho-
nig betrdufeln und mit dem
zerkleinerten Pfeffer be-

streuen.

Raclettegerit | fruchtig

Mangowiirfel
mit Mozzarella

FUOR 4 PERSONEN

» 3 Kugeln Mozzarella
alasg

150 g Serranoschinken
2 reife Mangos a 400 g
1 kleine rote Chilischote
1 Limette

40 g Butter | Salz

® Zubereitung: 20 Min.
© Garzeit: 10 Min.
» Pro Portion ca.: 505 kcal

1| Mozzarella trockentupfen
und in Scheiben schneiden.
Zwischen 2 Lagen Kiichen-
papier abtropfen lassen. Den
Schinken quer in fingerdicke
Streifen schneiden.

2 | Mangos schilen. Das
Fruchtfleisch vom Stein

schneiden und in 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Chili lings
aufschlitzen, entkernen und
so fein wie moglich wiirfeln.
Limette heiff abwaschen,
trocknen und die Schale
abreiben. Limette auspressen.

3 | Butter in einer kleinen
Pfanne zerlassen, Limetten-
schale und Chilischote darin
bei schwacher Hitze unter
Riihren 3 Min. diinsten.
Mangos erst mit 4 EL Li-
mettensaft, dann mit der
Chilibutter und Salz mischen.

4 | Mango und Schinken
auf die Pfinnchen verteilen
und mit Mozzarella belegen
und im heiflen Raclettegerit
8-10 Min. iiberbacken.
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Fleisch aus dem Pfannchen

Ganz neue Geschmackserlebnisse warten in diesem Kapitel darauf, entdeckt zu

werden. Lassen Sie sich verfiihren von raffinierten Kombinationen wie Enten-

brust mit Apfelkompott. Oder werden Sie zum Wiederholungstéter beim Grati-

nierten Leberkéase.

23
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25
25
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26

Bohnen-Chili-Raclette
Chicorée mit Putenbrust
Wurstpfdannchen

Pute mit Polentarauten
Gratinierter Leberkdse
Sauerkraut-Wurst-Raclette

29
29
30
30

Schinken-Kiirbis-Raclette
Gemiise-Hack

Entenbrust mit Apfelkompott
Chinakohlpfanne mit Schinken



Blitzrezepte

Bohnen-Chili-Raclette

FUOR 4 PERSONEN

» 1 kleine Dose Maiskdrner | 150 g Cho-
rizo (Paprikawurst) | 5 Peperoni (Glas)
1 kleines Bund Koriandergriin | 1 Dose
Chilibohnen (400 g) | Salz | Pfeffer
2ELOIL | 2 Knoblauchzehen | 250 g
Cheddar in Scheiben

1 | Mais abtropfen lassen. Chorizo pellen

und wiirfeln. Peperoni in Ringe schneiden.

Koriander hacken. Alles mit den Bohnen
mischen, salzen und pfeffern. Ol in einer
kleinen Pfanne erhitzen. Durchgepressten
Knoblauch darin bei mittlerer Hitze glasig
diinsten, mit den Bohnen mischen.

2 | Bohnenmischung auf die Pfinnchen
verteilen, mit Kise belegen und im heiflen
Raclettegerit 8—10 Min. iiberbacken.

Rezepte

FLEISCH AUS DEM PFANNCHEN

Chicorée mit Puten-
brust

FUOR 4 PERSONEN

» 1 kleine Dose Birnenhilften (425 g)
400 g gerducherte Putenbrust in 1 cm
dicken Scheiben | 500 g Chicorée
300 g Gorgonzola | 50 g gehackte Man-
deln | Salz | Cayennepfeffer

1 | Birnen abtropfen lassen. Putenbrust
wiirfeln. Chicorée putzen, lings halbieren
und ohne den Strunk in 1 cm breite Strei-
fen schneiden. Birnen und Gorgonzola
wiirfeln.

7 | Birnen, Chicorée, Putenbrust und Man-
deln mischen, mit Salz und Cayennepfef-
fer wiirzen. Auf die Pfinnchen verteilen
und den Gorgonzola darauf geben. Im hei-
en Raclettegerit 8—10 Min. tiberbacken.
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Raclettegerit | scharf

Wurst-
pfannchen

FUR 4 PERSONEN

» 100 g Chorizo (ersatzweise
Paprikasalami)

2 Schweinsbratwiirste

1 grofe griine Paprika-
schote

4 grof3e Peperoni (Glas)
50 g mit Paprika gefiillte
Oliven

150 g Manchego (ersatz-
weise Bergkdse)

50 g Silberzwiebeln (Glas)

@® Vorbereitung: 10 Min.
@© Garzeit: 10 Min.
» Pro Portion ca.: 345 kcal

1| Von den Wiirsten die Haut
abziehen oder Wiirste aus
der Pelle l6sen und in diinne
Scheiben schneiden. Pepe-
roni, Silberzwiebeln und Oli-
ven abtropfen lassen. Paprika
waschen, putzen und in feine
Streifen schneiden. Peperoni
in Stiicke, Oliven in Scheiben
schneiden. Kiise ebenfalls in
Scheiben schneiden.

2 | Jeweils etwas Wurst und
Gemiise in das Pfinnchen
geben, 5 Min. im heiflen

Raclettegeriit garen, dann
Kise obenauf geben und die
Mischung iiberbacken.

Kombigerat

Pute mit
Polentarauten

FUR 4 PERSONEN

» 275 ml krdftige Gemiise-
briihe

150 g Maisgrief3 (Polenta)
50 g geriebener Pecorino
1 Eigelb

Salz | Pfeffer

1/810l

400 g Putenfilet in hauch-
diinnen Scheiben

2 EL Zitronensaft
1 EL getrockneter Salbei

150 g Friihstiicksspeck
(Bacon)

250 g Mozzarella

@® Vorbereitung: 1 Std.
@® Garzeit: 12 Min.
» Pro Portion ca.: 780 kcal

1| Die Gemiisebriihe auf-
kochen lassen, den Maisgrief3
einriihren, unter Rithren bei

schwacher Hitze etwa 15 Min.

garen, dann etwas abkiihlen
lassen.

2 | Kise und Eigelb unter die
Polenta riithren, salzen und
pfeffern. Die Griefmasse gut
1 cm dick auf ein kaltes ge-
fettetes Backblech streichen
und kalt stellen.

3 | Inzwischen die Puten-
scheiben auf Pfinnchengréfle
zurechtschneiden. 8 EL Ol,
den Zitronensaft und den
Salbei verriihren, das Fleisch
mit der Marinade vermengen
und etwa 30 Min. marinieren
lassen.

4| Speck und Mozzarella fein
wiirfeln. Mozzarella zwischen
Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Marinade vom
Fleisch grof3ziigig abstreifen.

5 | Polenta mit 2 EL Ol bepin-
seln, in kleine Rauten schnei-
den, diese umgekehrt auf eine
Servierplatte legen und mit

2 EL Ol bepinseln.

6 | Die Rauten auf dem vor-
geheizten Heifen Stein pro
Seite gut 5 Min. braten. In die
Pfinnchen Fleisch und Speck
geben, 5 Min. garen, dann
den Kiise darauf streuen und
das Fleisch goldbraun iiber-
backen.




Rezepte

Raclettegerdt

Gratinierter
Leberkdse

FOR 4 PERSONEN

» 400 g kleine fest kochende
Kartoffeln

Salz | Pfeffer

400 g Leberkdse in 1 cm
dicken Scheiben

30 g Réstzwiebeln (Fertig-
produkt)

40 g Butter

Muskatnuss, frisch
gerieben

300 g Emmentaler in
Scheiben

(® Zubereitung: 45 Min.
O Garzeit: 10 Min.
» Pro Portion ca.: 735 kcal

1 | Kartoffeln waschen und
ungeschiilt in Salzwasser

20 Min. kochen lassen. In-
zwischen den Leberkise in

1 cm grofle Wiirfel schneiden
und mit den Rostzwiebeln
mischen.

2 | Kartoffeln abgieRen, kalt
abschrecken, abddmpfen und
etwas abkiihlen lassen. Kar-
toffeln pellen und lings und
quer halbieren. Butter zerlas-
sen, mit Muskatnuss wiirzen

im Bild vorne: Gratinierter Leberkdse

FLEISCH AUS DEM PFANNCHEN

und mit den Kartoffeln
mischen, salzen und pfeffern.

3 | Kartoffeln und Leberkiise
auf die Pfinnchen verteilen,
mit Emmentaler bedecken.
Im heiflen Raclettegeriit
8-10 Min. tiberbacken.

Kombigerit | herzhaft

Sauerkraut-
Wurst-Raclette

FUR 4 PERSONEN

» 1 Dose Sauerkraut (510 g)
3 Zwiebeln
3ELOL

1 groBer, rotschaliger
Apfel

Salz | Pfeffer

12 Niirnberger Brat-
wiirstchen

300 g Kiimmelkdse in
Scheiben

® Zubereitung: 30 Min.
O Garzeit: 10 Min.
» Pro Portion ca.: 655 kcal

1| Sauerkraut in ein Sieb
geben, eventuell kalt abspiilen
und gut abtropfen lassen.
Zwiebeln schilen, lings hal-
bieren und quer in 1/2 cm

dicke Halbringe schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln darin 3 Min. glasig
diinsten.

2 | Inzwischen den Apfel
waschen, vierteln und das
Kerngehiuse herausschnei-
den. Viertel quer in 1/2 cm
dicke Scheiben schneiden.
Zu den Zwiebeln geben und
weitere 3 Min. diinsten. Sau-
erkraut untermischen, auf-
kochen lassen, salzen und
pfeffern. Dann das Sauer-
kraut beiseite stellen.

3| Kiise in pfiinnchengrofe
Stiicke oder in Streifen
schneiden. Den vorgeheizten
Heiffen Stein mit etwas Salz
bestreuen und die Wiirste
darauf rundherum 5 Min.
braten. Sauerkraut auf die
Pfinnchen verteilen. Wiirste
halbieren und auf das Sauer-
kraut setzen. Kise auf die
Pfinnchen verteilen und im
heiffen Gerit 8—10 Min.
tiberbacken.

» Beilage: Selbst gemachtes
Kartoffelpiiree, unter das
man zusatzlich noch Rost-
zwiebeln mischen kann.

im Bild hinten: Sauerkraut-Wurst-Raclette »









Kombigerit | saftig

Schinken-Kiir-
bis-Raclette

FUR 4 PERSONEN
» 300 g Kiirbisfleisch
Salz

200 g luftgetrockneter
Schinken

200 g Greyerzer

2 Eier (Grofie M)

100 ml Milch

100 g Sahne

Pfeffer | Cayennepfeffer
edelsiiBes Paprikapulver
Ol fiir die Pfinnchen

(® Vorbereitung: 25 Min.
© Garzeit: 10 Min.
» Pro Portion ca.: 585 kcal

1| Kiirbisfleisch in etwa 1 cm
grofle Wiirfel schneiden. In
Salzwasser in 1015 Min.
bissfest garen, abschrecken
und gut abtropfen lassen.

2| Schinken in Wiirfel oder
Streifen schneiden, mit dem
Kiirbis mischen. Kise grob
reiben. Beides in Schiisseln
anrichten. Eier, Milch und
Sahne verquirlen, mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und
Paprikapulver wiirzen und

in einer Sauciere auf den
Tisch stellen.

3| Die Pfiinnchen kurz auf
dem vorgeheizten Heiflen
Stein erhitzen und leicht mit
Ol einpinseln. Schinken-Kiir-
bis-Mischung in die Pfinn-
chen geben, mit Kise bestreu-
en und mit etwas Eierguss
begief8en. Fiir einige Minuten
auf den Heiffen Stein stellen,
bis der Guss unten gestockt
ist, dann unter dem Raclette-
geriit goldgelb tiberbacken.

Raclettegerit
Gemiise-Hack

FUR 4 PERSONEN

» 1 Bund Friihlingszwiebeln
1ELOL
250 g Hackfleisch

je 1/4 TL getrockneter
Majoran und Thymian

Salz | Pfeffer

150 g Mais aus der Dose
50 g getrocknete Tomaten
in Ol

200 g Butterkédse in
Scheiben

O© Vorbereitung: 20 Min.
O Garzeit: 5 Min.
» Pro Portion ca.: 470 kcal

1| Frithlingszwiebeln putzen
und waschen. Den hellgriinen
Teil in feine Ringe schneiden,
den weiflen Teil fein wiirfeln.
Das Zwiebelgriin in ein
Schiilchen geben.

2| Olin einem Topf erhitzen
und Hackfleisch mit den ge-
hackten Zwiebeln darin unter
Riihren kriimelig braten, bis
alle Fliissigkeit verdampft ist.
Mit Majoran, Thymian, Salz
und Pfeffer wiirzen und in
eine Servierschiissel fiillen.

3 | Mais abtropfen lassen,
Tomaten klein schneiden.
Kise in pfinnchengrofie
Stiicke schneiden. Alles
getrennt anrichten.

4 | Hackmischung in die
Pfinnchen geben, mit Toma-
ten, Mais, Friihlingszwiebel-
griin und zuletzt Kise bele-
gen. Im heiflen Raclettegeriit
etwa 5 Min. iiberbacken.

» Variante: Hackfleisch durch
geschnetzeltes Hahnchen-
fleisch ersetzen, Zwiebeln
in Ol anbraten, das Fleisch
braun braten und wie
beschrieben wiirzen.




Rezepte ‘ ;
FLEISCH AUS DEM PFANNCHEN

1 | Erbsen in kochendem
Wasser 2 Min. garen, auf ein
Sieb abgief3en, kalt abschre-
cken und gut abtropfen las-
sen. Vom Chinakohl die
dufleren Blitter entfernen,
den Kohl lings halbieren
und in fingerdicke Streifen
schneiden.

Kombigerat

Entenbrust mit
Apfelkompott

FUOR 4 PERSONEN

» 1 kleines Stiick Ingwer
1 EL fliissiger Honig
2 EL trockener Sherry

den. In wenig Wasser mit den
Preiselbeeren weich dimpfen.
Das Apfelkompott nach Be-
lieben mit Zucker abschme-
cken und in eine Servier-
schiissel fiillen.

4 | Den vorgeheizten Heiflen
Stein mit etwas Salz bestreuen

2ELOL

250 g gerducherte Enten-
brust

200 g Raclettekdse in
Scheiben

2 kleine Apfel
50 g Preiselbeeren

und die Entenbrustscheiben
darauf auf beiden Seiten an-
braten. In Pfinnchen geben,
mit Kise belegen und im
Raclettegerit 5-7 Min. iiber-
backen. Das Kompott dazu

2 | Schinken wiirfeln, mit
Chinakohl und Erbsen mi-
schen, salzen und pfeffern.
Kise in pfinnchengrofle
Stiicke schneiden.

servieren.
g:tl::er PAH ek 3 | Je 1-2 EL Pizzatomaten in
ein Pfinnchen geben, China-
Raclettegerit kohlmischung darauf vertei-
O© Vorbereitung: 25 Min. A len und mit dem Kise bele-
© Garzeit: 7 Min. Ch Ina kOhlpfanne gen. Im heiflen Raclettegeriit
> Pro Portion ca.: 425 kcal mit Schinken 810 Min. iiberbacken.

FUR 4 PERSONEN
» 150 g TK-Erbsen
300 g Chinakohl

250 g gekochter Schinken
in 1/2 cm dicken Scheiben

Salz | Pfeffer
300 g Pfefferkdse

1 Dose gewiirzte Pizza-
tomaten (400 g)

» Varianten: Statt gekochtem
Schinken kénnen Sie auch
gerducherte Putenbrust
oder Fleischwurst verwen-
den. Oder chinesische Wiir-
ste aus dem Asialaden, die
Sie in Scheiben unter den
Chinakohl mischen.

1| Ingwer schilen und sehr
fein reiben, mit Honig, Sherry
und Ol verriihren.

2 | Fleisch in sehr diinne
Scheiben schneiden, mit der
Marinade bepinseln und
ziehen lassen. Kise in pfinn-
chengrofie Stiicke schneiden.

© Zubereitung: 20 Min.
O Garzeit: 10 Min.
» Pro Portion ca.: 315 kcal

3 | Inzwischen die Apfel
schilen und ohne die Kern-
gehiduse in Stiickchen schnei-

30 im Bild vorne: Chinakohlpfanne mit Schinken  im Bild hinten: Entenbrust mit Apfelkompott »






Fisch- und Meeresfriichte-
Raclettes

Fisch kombiniert mit Kdse in Raclette-Pfannchen — da braucht sich kein Gericht

zu verstecken. Fischen Sie sich exotische Garnelen mit Mango oder mediterra-

nen Seeteufel mit Broselkruste ins Pfannchen!

33
33
34
34
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Garnelen mit Mango
Sardinen mit Paprika
Tunfisch mit Tomaten
Kabeljau mit Kdsesauce

37
37
38
38

Seelachs mit Kartoffelkruste
Krauter-Muscheln

Seeteufel mit Broselkruste
Scholle auf Gemiise



Blitzrezepte

Garnelen mit Mango

FUR 4 PERSONEN

» 2 TL eingelegter griiner Pfeffer
300 g aufgetaute und abgetropfte TK-
Garnelen | 3 ELOL | 2 EL Zitronensaft
1 kleine Mango | Salz | Zucker
50 g Mandelbldttchen

1 | Pfeffer zerdriicken. Garnelen mit Pfef-
fer, Ol und Zitronensaft mischen. Mango

schilen, halbieren, Fruchtfleisch vom Stein

schneiden, fein wiirfeln. Mangowiirfel
unter die Garnelen mischen, alles mit
Salz und Zucker abschmecken.

2 | Etwas Garnelen-Mango-Mischung in
die Raclettepfinnchen geben, etwa 8 Min.
gratinieren, in den letzten Minuten Man-
delblittchen dariiber geben.

Rezepte
FISCH- UND MEERESFRUCHTE-RACLETTES

Sardinen mit Paprika

FOR 4 PERSONEN

» 3 abgetropfte Olsardinen | 1 grofie
gelbe Paprikaschote | 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe | 3 EL fein gehackte
Petersilie | Salz | Pfeffer | 200 g Pe-
corino

1| Sardinen in grobe Stiicke schneiden.
Paprika waschen, putzen, sehr fein wiir-
feln. Schalotte und Knoblauch schilen,
sehr fein hacken und mit der Petersilie
unter die Paprikawiirfel mischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Kise reiben, mit
Fisch und Gemiise bereitstellen.

2 | Sardinen und Gemiisemischung in das
Pfinnchen geben, mit Kiise bestreuen und
gratinieren, bis der Kise goldbraun ist.

L]
2
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Rezepte

Raclettegerit | fiir Giste

Tunfisch mit
Tomaten

FOR 4 PERSONEN

» 2 Dosen Tunfisch im
eigenen Saft
(2 185 g Inhalt)

3 Kugeln Mozzarella
alasg

800 g reife, feste Tomaten
1 Bund Basilikum

8 EL Olivendl

4 Friihlingszwiebeln

2 TL eingelegter griiner
Pfeffer | Salz

(®© Zubereitung: 30 Min.
® Garzeit: 10 Min.
» Pro Portion ca.: 515 kcal

1| Tunfisch abtropfen lassen.
Mozzarella trockentupfen, in
1 cm grofie Wiirfel schneiden
und zwischen 2 Lagen Kii-

chenpapier abtropfen lassen.

2 | Tomaten mit kochendem
Wasser iiberbriihen, kurz
ziehen lassen, abschrecken
und hiuten. Tomaten hal-
bieren, entkernen und das
Fruchtfleisch klein wiirfeln.
Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

FISCH- UND MEERESFR

3 | Das Basilikum abspiilen,
trockenschiitteln, abzupfen
und mit Ol piirieren. Eine
Hilfte mit den Tomaten, den
Rest mit dem Mozzarella
mischen.

4 | Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe
schneiden. Pfeffer mit einem
grofen Messer hacken, mit
Tomaten und Zwiebeln
mischen. Tunfisch mit einer
Gabel zerpfliicken.

5 | Tomaten auf die Pfinn-
chen verteilen und leicht sal-
zen. Tunfisch und Mozzarella
darauf geben und im heiffen
Raclettegerit 8—10 Min. iiber-
backen.

Raclettegerédt

Kabeljau mit
Kasesauce

FUR 4 PERSONEN

» 150 g Graubrot in Scheiben
40 g Butter | 2 EL 01
150 g TK-Erbsen

600 g Kabeljaufilet ohne
Haut

2 EL Zitronensaft
3 TL scharfer Senf
1/2 Bund Dill, gehackt

im Bild vorne: Tunfisch mit Tomaten

UCHTE-RACLETTES

1/4 | Fischfond (Glas)

250 g Mascarpone

125 g geriebener Cheddar
Salz | Pfeffer

(® Zubereitung: 35 Min.
®© Garzeit: 10 Min.
» Pro Portion ca.: 780 kcal

1| Graubrot 1 cm grof wiir-
feln. Butter und Ol in einer
Pfanne erhitzen. Brot darin
unter Riihren knusprig ros-
ten, abkiihlen lassen. Erbsen
mit kochendem Wasser iiber-
briihen, abgieflen, abschre-
cken und abtropfen lassen.

2 | Kabeljau trockentupfen
und in 1 cm grofle Wiirfel
schneiden. Zitronensaft, Senf
und Dill verriihren, mit Fisch
und Erbsen mischen.

3 | Fischfond aufkochen las-
sen, vom Herd nehmen. Mas-
carpone und Cheddar ein-
rithren, salzen und pfeffern.

4 | Fisch und Brotwiirfel
auf die Pfinnchen verteilen.
Késesauce dartiber geben
und im heiflen Raclettegeriit
6-10 Min. garen, bis die
Sauce leicht gebridunt ist.

im Bild hinten: Kabeljau mit Kdsesauce »
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Kombigerit | mediterran

Seelachs mit
Kartoffelkruste

FUR 4 PERSONEN
> 400 g Seelachsfilet
Salz | Pfeffer
2 EL Zitronensaft
250 g Kartoffeln
50 g entsteinte Oliven
175 g Sahne
1 TL Krduter der Provence
1 EL Olivendl

(® Zubereitung: 35 Min.
® Garzeit: 15 Min.
» Pro Portion ca.: 295 kcal

1 | Fisch in etwa 1 cm dicke
Streifen schneiden, mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiir-
zen. Zugedeckt ziehen lassen.

2 | Kartoffeln schilen, in gro-
be Stiicke schneiden und in
Salzwasser in etwa 20 Min.
weich kochen. Inzwischen
die Oliven hacken.

3 | Die Sahne erhitzen. Kar-
toffeln abgieflen, ausdampfen
lassen und stampfen. Sahne
einriithren und das Piiree mit
Salz, Pfeffer und Kriutern der
Provence abschmecken.

4 | Fischstreifen leicht ab-
tupfen und mit Olivenol
mischen. In die Pfinnchen
geben, auf dem vorgeheizten
Heiflen Stein etwa 10 Min.
garen, dabei Fischstiicke ein-
mal wenden. Piiree dariiber
geben und im Raclettegeriit
goldbraun gratinieren.

Raclettegerit | wiirzig

Krauter-
Muscheln

FOR 4 PERSONEN

» 1Schalotte
1 Knoblauchzehe
2 EL Butter | 1 EL Mehl
200 ml Milch
4 EL geriebener Parmesan
1 TL scharfer Senf
Salz | weiler Pfeffer

250 g Muschelfleisch
(Glas)

100 g Erbsen (Dose)

2 EL italienische TK-
Krdutermischung

©® Zubereitung: 20 Min.
@ Garzeit: 8 Min.
» Pro Portion ca.: 170 kcal

1| Schalotte und Knoblauch
schiilen, fein hacken und in

der Butter glasig schwitzen.
Das Mehl einriihren, bis es
schaumt. Etwas abkiihlen las-
sen und die Milch zugieflen.

2 | Die Sauce unter Riithren
zum Kochen bringen und
bei mittlerer Hitze andicken
lassen. Vom Herd nehmen,
Parmesan und Senf unter-
rithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3 | Muscheln und Erbsen ab-
tropfen lassen und mit den
Kriutern unter die Sauce
riithren. In einer Servier-
schiissel anrichten.

4 | Jeweils etwas von der
Muschelmasse in die Pfann-
chen geben und im heiffen
Raclettegerit in 6-8 Min.
goldbraun gratinieren.




38

Rezepte

Raclettegeridt

Seeteufel mit
Broselkruste

FOR 4 PERSONEN
» 75 g Meerrettich

125 g weiche Krduterbutter
mit Zitrone

70 g Semmelbrdsel
Salz | Pfeffer

600 g Seeteufelfilet ohne
Haut

300 g Lauch

200 g Fontinakdse,
frisch gerieben

O Zubereitung: 40 Min.
© Garzeit: 10 Min.
» Pro Portion ca.: 630 kcal

1 | Meerrettich schilen und
im Blitzhacker fein hacken
oder reiben. Mit Butter und
Semmelbroseln verkneten,
salzen und pfeffern.

2 | Seeteufel in 2 cm dicke
Scheiben schneiden, rund-
herum salzen und pfeffern.
Broselmasse auf dem Fisch
verteilen, gut andriicken, kalt
stellen.

3 | Lauch putzen und in
1/2 cm dicke Ringe schnei-

im Bild vorne: Scholle auf Gemiise

den. In kochendem Salzwas-
ser 2 Min. blanchieren, ab-
gieflen, abschrecken. Abtrop-
fen lassen. Mit Kise mischen.

4 | Lauch und Fischstiicke
auf die Pfinnchen verteilen.
Im heiflen Raclettegerit
8—10 Min. gratinieren.

Raclettegerdt

Scholle auf
Gemiise

FUR 4 PERSONEN

> 1 kg junger Blattspinat
500 g Tomaten
1 Bund Friihlingszwiebeln
4 EL Olivendl
Salz | Pfeffer

500 g Schollenfilet ohne
Haut

2 EL Zitronensaft

1 EL abgeriebene Zitronen-
schale

200 g Raucherkdse,
frisch gerieben

(® Zubereitung: 45 Min.
O® Garzeit: 10 Min.
» Pro Portion ca.: 385 kcal

1| Spinat griindlich waschen,
dicke Stiele aussortieren.
Spinat tropfnass in einen

FISCH- UND MEERESFRUCHTE-RACLETTES

groBen Topf geben und zu-
gedeckt bei starker Hitze in
5 Min. zusammenfallen
lassen.

2 | Tomaten mit kochendem
Wasser tiberbriihen, kurz
ziehen lassen, abschrecken
und hiuten. Tomaten hal-
bieren, entkernen und das
Fruchtfleisch grob wiirfeln.
Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und mit dem zar-
ten Griin in feine Ringe
schneiden.

3 | Spinat in einem Geschirr-
tuch gut auspressen, grob
hacken. Olivendl erhitzen,
Zwiebeln darin 2 Min. diins-
ten. Tomaten und Spinat
dazugeben, salzen und pfef-
fern. Zugedeckt bei schwa-
cher Hitze 5 Min. diinsten.

4| Schollenfilet trockentup-
fen und in 2 cm breite Strei-
fen schneiden. Mit Zitronen-
saft und -schale mischen,
salzen und pfeffern.

5 | Spinat auf die Pfinnchen
verteilen, Fisch darauf geben
und mit Kise bestreuen. Im
vorgeheizten Raclettegerit
8-10 Min, tiberbacken.

im Bild hinten: Seeteufel mit Broselkruste »
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Obenauf gebrutzelt

Gut aufgelegt: Hier finden Sie pfiffige Rezepte, die einen Hauch von Urtiimlich-

keit mitbringen. Braten auf dem Heifen Stein ist eine uralte Garmethode, mit

der Sie am Tisch zusammen mit lhren Gasten brutzeln, wiirzen, kombinieren und

genieBen.
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Zucchini mit Joghurtdip
Fisch-Mix
Aprikosen-Pflaumen-Spiefie
Auberginen-Pesto-Rouladen
Hahnchenbrust mit Erdnussdip
Frikadellen mit Rucolacreme
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Garnelenspiefie mit Krduter-
sauce

Cheddarburger

Fleischspie3e in Grappa-
marinade



Rezepte
OBENAUF GEBRUTZELT

Blitzrezepte

Zucchini mit Joghurtdip
FUR 4 PERSONEN

» 50 g Feta | 200 g Joghurt | 2 ELOI
1 EL Limettensaft | 1 Knoblauchzehe
4 EL gehacktes Koriandergriin | Salz
Pfeffer | 500 g Zucchini

1 | Den Feta fein zerdriicken, mit Joghurt
und Ol verriihren. Limettensaft, durchge-
pressten Knoblauch und das Koriander-
griin einriihren. Den Joghurtdip mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

2 | Zucchini waschen, putzen und in
knapp 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Vorgeheizten Heiflen Stein mit etwas Salz
bestreuen, die Zucchini darauf auf beiden
Seiten goldbraun braten. Nach Belieben
pfeffern und mit dem Dip geniefSen.

Fisch-Mix
FUR 4 PERSONEN

» 2 Seezungenfilets | 2 Scheiben
Lachsfileta 50 g | 4 EL Zitronensaft
1/2 Baguette | 40 g Kriuterbutter
4 Flaschentomaten | 3ELOL | 50¢g
Garnelen in 01, abgetropft | Salz
Pfeffer | 150 g Krauter-Créme-fraiche

1| Fischstiicke halbieren und mit Zitrone
betriufeln. Brot in Scheiben schneiden,
mit Kriuterbutter bestreichen. Tomaten
in Scheiben schneiden, entkernen und mit
Ol bepinseln. Den Fisch trockentupfen,
ebenfalls mit Ol bepinseln.

2 | Vorgeheizten Heiflen Stein mit Salz
bestreuen. Tomaten, Fisch, Garnelen und
Brot darauf braten und pfeffern. Brote
belegen, mit Créme fraiche servieren.
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Rezepte

Heif3er Stein

Aprikosen-
Pflaumen-

Spiefie

FOR 4 PERSONEN

» 200 g Friihstiicksspeck
(Bacon)

4 EL siif3-scharfe Chilisauce
24 Soft-Aprikosen

24 Soft-Pflaumen
Holzspief3e

© Zubereitung: 25 Min.
O® Garzeit: 6 Min.
» Pro Portion ca.: 445 kcal

1| Die Speckscheiben quer
halbieren, in 24 etwa gleich
grofe Stiicke schneiden.
Diese nebeneinander ausbrei-
ten und die Oberseite diinn
mit Chilisauce bestreichen.

Je 1 Pflaume oder Aprikose
auf 1 Speckstiick legen und
einrollen.

2| 2 Holzspiefe parallel ab-
wechselnd durch Aprikosen
und Pflaumen stecken, so
kénnen sich die Friichte beim
Wenden nicht drehen. Die
Spiefle auf dem vorgeheizten
HeifSen Stein 6 Min. braten,
dabei ab und zu wenden.

im Bild vorne: Auberginen-Pesto-Rouladen

OBENAUF GEBRUTZELT

» Variante: Die Speckspiee
schmecken auch mit fri-
schen Datteln sehr gut.
Diese zuvor langs auf-
schneiden und entkernen.

HeifBer Stein

Auberginen-
Pesto-Rouladen

FUOR 4 PERSONEN

» 3 Auberginen (800 g)
Salz | Pfeffer
100 g Basilikum
3 Knoblauchzehen
30 g Sonnenblumenkerne
100 g Schafkise (Feta)
8 EL Olivendl
50 g Semmelbrisel
250 g Magerquark
150 g Sahnejoghurt
1 Salatgurke (400 g)
3 Stdngel Pfefferminze
Holzspiefichen

® Zubereitung: 1 Std. 20 Min.
@ Garzeit: 20 Min.
» Pro Portion ca.: 435 kcal

1| Auberginen putzen und
auf dem Gemiisehobel lings
in 3 mm diinne Scheiben
schneiden. Die Scheiben flach
auf einen Rost legen, salzen
und 1 Std. ziehen lassen.

2 | Inzwischen Basilikum
waschen und trockentupfen.
Die Blittchen abzupfen und
fein hacken. Knoblauch
schiilen. Sonnenblumen-
kerne in einer Pfanne ohne
Fett unter Riihren hellbraun
rosten, herausheben. Feta
wiirfeln.

3 | Basilikum, 2 Knoblauch-
zehen, Sonnenblumenkerne
und Feta mit 4 EL Olivendl
im Mixer zu einer glatten Pas-
te verarbeiten. Semmelbrosel
hinzufiigen und das Pesto mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

4 | Quark und Joghurt glatt-
rithren, 1 Knoblauchzehe
dazupressen, salzen und
pfeffern. Gurke streifig schi-
len, entkernen und raspeln.
Unter den Quark heben und
abschmecken. Minze wa-
schen, abzupfen und hacken.
Unter den Quarkdip heben.

5 | Auberginen trockentupfen
und mit Pesto bestreichen,
aufrollen und rundherum
mit Ol bestreichen. Rollchen
auf Holzspiefle stecken. Auf
dem vorgeheizten Heiffen
Stein 15-20 Min. braten.

Den Quarkdip dazu reichen.

im Bild hinten: Aprikosen-Pflaumen-Spiee »









HeifBer Stein | asiatisch

Hahnchenbrust
mit Erdnussdip

FOR 4 PERSONEN

> 1 doppelte Hihnchenbrust
(ohne Haut)

3 EL Teriyaki-Marinade
Salz | Pfeffer
» Fiir den Erdnussdip:

125 g ungesiifites Erdnuss-
mus (Glas)

150 ml Gefliigelbriihe

2 EL trockener Sherry
(nach Belieben)

2 Friihlingszwiebeln
2 frische rote Peperoni
Salz

©® Zubereitung: 1 Std. 15 Min.
© Garzeit: 10 Min.
» Pro Portion ca.: 330 kcal

1| Hahnchenbrust auslsen,
in die zwei Filets teilen, jedes
lings teilen und zwischen

2 Lagen Klarsichtfolie mit
einem Nudelholz leicht flach
driicken. Mit der Marinade
betriufeln, abgedeckt 1 Std.
kiihl stellen.

2 | Fiir den Dip Erdnussmus
mit Briihe und Sherry ver-
rithren. Friihlingszwiebeln

putzen und fein schneiden.
Peperoni waschen, putzen
und fein hacken. Beides in
den Dip geben, salzen.

3 | Das Fleisch auf dem vor-
geheizten Heiflen Stein etwa
10 Min. braten, einmal wen-
den, salzen und pfeffern. Den
Erdnussdip dazu geniefien.

Heifer Stein | fiir Giste

Frikadellen mit
Rucolacreme

FUOR 4 PERSONEN

» Fiir die Frikadellen:
1 altbackenes Brétchen
1 unbehandelte Zitrone
1 Schalotte

je 1/2 TL getrockneter
Majoran und Thymian

1Ei

375 gemischtes Hack-
fleisch

1 Knoblauchzehe
Salz | Pfeffer
3 EL Olivendl

» Fiir die Rucolacreme:
50 g Rucola
150 g Sahnequark
50 g Joghurt
Salz | Cayennepfeffer
1 Prise Zucker

O Zubereitung: 35 Min.
© Garzeit: 12 Min.
» Pro Portion ca.: 435 kcal

1| Brotchen in Wasser ein-
weichen. Zitrone heifd wa-
schen, knapp 1 TL Schale
abreiben, 1 Hilfte fiir die
Rucolacreme auspressen.
Schalotte schilen und sehr
fein hacken.

2 | Das Brotchen gut aus-
driicken und mit Zitronen-
schale, Kriutern, Ei und
Hackfleisch in eine Schiissel
geben. Knoblauch schiilen
und dazupressen. Gut ver-
kneten und kriftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit nas-
sen Hinden zu 5 cm grofien,
nicht zu dicken Frikadellen
formen. Mit Ol bepinseln.

3| Fiir die Creme Rucola
verlesen, waschen, trocknen
und fein hacken. Quark und
Joghurt cremig riihren,

mit Cayennepfeffer, Salz,
Zucker und Zitronensaft
abschmecken.

4| Die Frikadellen auf dem
vorgeheizten Heiflen Stein
etwa 12 Min. braten, wenden.
Mit Rucolacreme geniefien.







HeifRer Stein | fiir Géste
Garnelenspief3e mit Krdutersauce

FUR 4 PERSONEN

» 32 TK-Riesengarnelen
(roh, geschilt)

2 Limetten

4 EL Sojasauce | 7 EL 01

1 Knoblauchzehe
Cayennepfeffer

1 Bund Schnittlauch

1 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Zitronenmelisse
Salz | Pfeffer

16 Holzspiefie

O Zubereitung: 1 Std. 30 Min.

O Garzeit: 8 Min.
» Pro Portion ca.: 320 kcal

1| Garnelen auftauen lassen.
Limetten heifd abwaschen.
Eine Reibe mit Backpapier
belegen und die Limetten-
schale auf dem Papier abrei-

ben. Papier abziehen und die
Schale mit einem Messer-
riicken abstreifen.

2 | Limetten auspressen.

6 EL Limettensaft, -schale,
Sojasauce und 4 EL Ol ver-
rithren. Knoblauch schilen
und dazu pressen. Mit Cayen-
nepfeffer wiirzen. Garnelen
trockentupfen, am Riicken
mit einem kleinen Messer
lings einschneiden und den
schwarzen Darmfaden ent-
fernen.

3 I Je 4 Garnelen parallel auf
2 HolzspiefRe stecken, damit
sie sich beim Wenden nicht
drehen. Spiefle in eine Schale
legen und die Marinade da-
riiber geben. Garnelen darin

1 Std. marinieren, gelegent-
lich wenden.

4 | Inzwischen die Kriuter
waschen und trockenschiit-
teln. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden, Peter-
silien- und Melissebliittchen
hacken. 2 EL Limettensaft,
Salz und Pfeffer verriihren.

3 EL Ol untermischen, Kriu-
ter unterheben.

5 | Marinade grofziigig von
den Spiefien streifen und auf
dem vorgeheizten HeifSen
Stein 6-8 Min. braten, dabei
einmal wenden. SpiefSe mit
der Kriutersauce servieren.




Rezepte

Kombigerat

Cheddarburger

FOR 4 PERSONEN

» 200 g Gewiirzgurken
1 Zwiebel
150 g Ketchup
Salz | Pfeffer | Tabasco
500 g Beefsteakhack
2 EL Worcestershiresauce
1Ei (GroRe M) | 2 EL O

4 Toastbrotchen (Fertig-
produkt)

200 g Cheddar in Scheiben

© Zubereitung: 30 Min.
®© Garzeit: 15 Min.
» Pro Portion ca.: 660 kcal

1| 100 g Gurken in diinne
Scheiben schneiden, den Rest
fein wiirfeln. Zwiebel schillen
und fein wiirfeln, mit Gur-
kenwiirfeln und Ketchup
mischen. Mit Salz und 2-3
Spritzern Tabasco wiirzen.

2 | Hack mit Worcestersauce,

Salz, Pfeffer und Ei verkneten.

Aus dem Teig 8 flache Hack-
steaks (@ ca. 8 cm) formen,
mit Ol bestreichen und auf
dem vorgeheizten Heiflen
Stein beidseitig 8—10 Min.
braten.

OBENAUF GEBRUTZELT

3 | Brotchen quer halbieren
und in den Pfinnchen im
heiflen Raclettegerit 3 Min.
knusprig rosten. Je 1 EL Ket-
chupsauce, Gurkenscheiben
und 1 gebratenes Hacksteak
auf 1 Brétchenhiilfte geben.
Mit Kise belegen.

4 | Burger in die Pfinnchen
setzen und im Raclettegeriit
5 Min. iiberbacken.

Kombigerit | wiirzig

Fleischspief3e
in Grappa-
marinade

FOR 4 PERSONEN

» je 10 Pfeffer- und
Korianderkérner,
fein zerstof3en

je 50 ml Grappa und
Olivendl

400 g Schweineschnitzel

175 g Gorgonzola mit
Mascarpone

4 Schalotten

350 g abgetropfte, in Ol
eingelegte Artischocken

4 lange hauchdiinne

Scheiben durchwachsener

Speck
Salz | weiBSer Pfeffer
8 Spiefie

im Bild vorne: Fleischspief8e in Grappamarinade

® Zubereitung: 1 Std. 15 Min.
©® Garzeit: 12 Min.
» Pro Portion ca.: 445 kcal

1 | Gewiirze mit Grappa und
Olivendl mischen. Fleisch in
mundgerechte Stiicke schnei-
den, in der Marinade wenden
und abgedeckt mindestens

1 Std. kalt stellen. Kise fiir
das Gemiise im Gefrierfach
anfrieren lassen.

2 | Schalotten schilen, lings
halbieren und in die Blitter
zerteilen. Kiise in Scheiben
schneiden und ebenso wie
die Artischocken anrichten.

3 | Speck Lings halbieren.
Fleisch abtupfen und ab-
wechselnd mit Schalotten
und Speck auf die Spiefie
stecken. Den Speck dabei
im Zickzack dazwischen
legen.

4| Den vorgeheizten Heiflen
Stein mit Salz bestreuen, die
Spiefde darauf 10-12 Min.
braten, wenden.

5 | Artischocken in die Pfinn-
chen geben, leicht salzen und

gut pfeffern, mit Kise belegen
und tiberbacken.

im Bild hinten: Cheddarburger »






Und das gibt's dazu

Auf der Suche nach dem passenden Salat oder nach schnellen Saucen? Dieses
Kapitel bietet Ihnen tolle Rezepte, die Sie nicht nur zum Raclette oder zu Gerich-

ten vom Hei3en Stein servieren kdnnen.

51 Krduterbutter-Knusperbrot 55 Romersalat mit Radieschen
51 Tomatensalat mit Dill 55 Kartoffel-Radicchio-Salat
52 Nuss-Tomaten-Sauce 56 Feldsalat mit gebackenem Kiirbis

52 Eier-Krduter-Sauce

50



Blitzrezepte

Krauterbutter-
Knusperbrot

FUR 4 PERSONEN

» 3 Zweige Thymian | 1 kleiner Zweig
Rosmarin | 1/2 Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe | 100 g Butter
Salz | Pfeffer | 1 Baguette oder Sesam-
ring oder Ciabatta

1| Backofen auf 200° vorheizen. Kriuter
waschen, trockenschiitteln, die Blittchen
abzupfen und hacken. Knoblauch schiilen.
Butter mit einer Gabel zerdriicken. Kriu-
ter dazugeben, Knoblauch dazupressen
und mit der Butter mischen. Salzen und
pfeffern.

2 | Das Brot in Scheiben schneiden und
mit Krauterbutter bestreichen. Im Back-
ofen (unten, Umluft 180°) 8—10 Min.
backen.

Rezepte
UND DAS GIBT'S DAZU

Tomatensalat mit Dill

FUR 4 PERSONEN

» 750 g reife, feste Tomaten | 3 Zwiebeln
1 Bund Dill | Salz | Pfeffer | 5 EL Zitro-
nensaft | 2 EL Honig | 4 EL Sonnen-
blumendl

1 | Tomaten waschen und in 2 cm grofie
Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen

und in Streifen schneiden. Dill waschen,
trockenschiitteln und die Spitzen hacken.
Tomaten, Zwiebeln und Dill mischen,
salzen und pfeffern.

2 | Zitronensaft und Honig verriihren,
Ol mit einem Schneebesen untermischen.
Uber den Salat geben und servieren.
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Rezepte

gut vorzubereiten

Nuss-Tomaten-
Sauce

FOR ETWA 300 ML
» 4 Tomaten
1 kleine Chilischote
2 Knoblauchzehen
1 Scheibe Toastbrot
3 EL gemahlene Mandeln

3 EL gemahlene Hasel-
niisse

4 EL Olivendl
Salz
Rotweinessig

(® Zubereitung: 30 Min.
» Insgesamt ca.: 930 kcal

1| Tomaten mit kochendem
Wasser tiberbriihen, ab-
schrecken, enthiduten, und
entkernen. Fruchtfleisch
hacken, in einem Topf er-
hitzen und unter Riihren
eindicken lassen.

2 | Inzwischen die Chili lings
aufschlitzen, entkernen, aus-
spiilen und hacken. Knob-
lauch schilen und klein
schneiden. Brot wiirfeln, in
einer Pfanne ohne Fett unter
Riihren résten. Mandeln und
Niisse kurz mitrosten.

UND DAS GIBT'S DAZU

3 | Alles im Mixer zu einer
glatten Paste piirieren, dabei
das Ol zulaufen lassen. Mit
Salz und Essig abschmecken.

» Beilage zu: Fisch, Fleisch,
Gefliigel und gegartem
Gemiise vom Heif3en Stein.
Die Sauce wird gerne auch
mit Mayonnaise serviert.

wiirzig | schnell

Eier-Krauter-
Sauce

FUR ETWA 200 ML

> 4 Eier (Gréfe M)
3 EL WeiBweinessig
1 TL scharfer Senf

je 1/2 Bund gemischte
Krduter und Schnittlauch
(ersatzweise TK-Kriduter)

1 Schalotte
1 grof3e Gewiirzgurke

1 TL eingelegter griiner
Pfeffer

50 ml Olivendl | Salz

(® Zubereitung: 15 Min.
» Insgesamt ca.: 650 kcal

1 | Die Eier hart kochen, ab-
schrecken und pellen. Eigelbe
auslésen und mit dem Essig

im Bild vorne: Eier-Krduter-Sauce

und dem Senf piirieren.
Frische Krauter waschen,
trockenschiitteln, Blittchen
abzupfen und fein hacken.
Unter die Eigelbcreme
mischen.

2 | Schalotte schilen, ebenso
wie die Gurke fein wiirfeln.
Pfeffer fein hacken. Alles zur
Eigelbcreme geben. Das Ol in
diinnem Strahl kriftig ein-
rithren, die Sauce mit Salz
abschmecken.

» Beilage zu: Fisch und
Meeresfriichten vom
Heif}en Stein, aber auch
als Dressing fiir griinen
Salat (eventuell etwas
verdiinnen).

Die Eiweife hacken
und unter die Sauce
mischen.

im Bild hinten: Nuss-Tomaten-Sauce »









vegetarisch | herzhaft

Romersalat mit
Radieschen

FUR 4 PERSONEN
» 2 Mini-Romersalate
1 Bund Radieschen

100 g Doppelrahm-
frischkdse mit Meerrettich

150 g Magermilchjoghurt
2 EL Zitronensaft

Salz | Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

1 Knoblauchzehe

2 Scheiben Graubrot
(100g)
2 ELOL| 20 g Butter

© Zubereitung: 25 Min.
» Pro Portion ca.: 240 kcal

1 | Salat waschen und in fin-
gerbreite Streifen schneiden.
Radieschen putzen, waschen
und vierteln oder achteln.

2 I Frischkise, Joghurt und
Zitronensaft verriithren,
salzen und pfeffern. Schnitt-
lauch waschen, trocken-
schiitteln und in feine Ringe
schneiden, unter die Sauce
heben.

3 | Knoblauch schilen. Grau-
brot entrinden und 1 cm

grofd wiirfeln. Butter und

Ol in einer Pfanne erhitzen,
Knoblauch dazu pressen. Brot
darin bei mittlerer Hitze
unter Rithren goldbraun
braten.

4 | salat und Radieschen mit
der Sauce mischen und mit
Croatons bestreuen.

gelingt leicht

Kartoffel-
Radicchio-Salat

FUR 4 PERSONEN

» 800 g kleine fest kochende
Kartoffeln

Salz | Pfeffer

1 Bund Friihlingszwiebeln
1/4 1 Gemiisebriihe

1 TL Zucker

1TL abgeriebene Zitronen-
schale

7 EL Weilweinessig
2 Eigelbe (GréfRe M)
6 ELOL

1 Radicchio

® Zubereitung: 1 Std. 15 Min.
» Pro Portion ca.: 335 kcal

1 | Kartoffeln waschen. Unge-
schiilt in Salzwasser zugedeckt

aufkochen und bei schwacher
Hitze 15-20 Min. kochen
lassen.

2| Inzwischen die Friihlings-
zwiebeln putzen, waschen
und den hellgriinen Teil in
feine Ringe schneiden, abge-
deckt beiseite stellen. Den
weiflen Teil fein wiirfeln.
Briihe mit Zucker, Zitronen-
schale und Zwiebelwiirfeln
aufkochen lassen. Essig unter-
mischen, Eigelbe verquirlen,
in die Briihe riihren und
erhitzen, jedoch nicht mehr
kochen lassen. Ol untermi-
schen, salzen und pfeffern.

3 | Kartoffeln abgieen, ab-
schrecken und kurz abdamp-
fen lassen. Kartoffeln schilen
und in 1/2 cm dicken Schei-
ben direkt in die heifle Mari-
nade schneiden. 30 Min.
marinieren lassen.

4 | Radicchio waschen, lings
vierteln und in fingerdicke
Streifen schneiden. Dabei
den Strunk herausschneiden.
Unter den Kartoffelsalat
heben und mit den Zwiebel-
ringen bestreuen.
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Rezepte

vegetarisch

UND DAS GIBT'S DAZU

Feldsalat mit gebackenem Kiirbis

FUR 4 PERSONEN

» 1 Hokkaido-Kiirbis (900 g)
2 Knoblauchzehen
Salz | Cayennepfeffer
4 EL Olivendl

2 EL abgeriebene Zitronen-
schale

5 EL Zitronensaft

2 TL fliissiger Honig
3 EL Kiirbiskerndl
300 g Champignons
4 Friihlingszwiebeln
100 g Feldsalat
Backpapier

(® Zubereitung: 45 Min.
» Pro Portion ca.: 235 kcal

1| Backofen auf 220° vorhei-
zen. Kiirbis halbieren. Das
weiche Innere und die Kerne

Kiirbis vorbereiten

Kiirbishdlften in Spalten
schneiden und anschlie-
Bend diese schdlen.

mit einem Loffel heraus-
kratzen. Kiirbis in 2 cm dicke
Spalten schneiden und schi-
len. Knoblauch schilen und
durchpressen, mit Salz,
Cayennepfeffer und Oliven-
ol verriihren.

2 | Backblech mit Backpapier
auslegen, Kiirbisspalten da-
rauf verteilen und mit dem
Wiirzol bestreichen. Im
Backofen (ohne Umluft)

25 Min. backen. Nach

15 Min. wenden und mit
Wiirzol bestreichen.

3 | Inzwischen Zitronen-
schale, -saft und Honig ver-
rithren, mit Salz und 1 Prise
Cayennepfeffer wiirzen. Kiir-
biskerndl untermischen.

, Pilze schneiden

Mit einem Eierschneider
geht es schnell von der
Hand.

4| Champignons putzen

und in gleich dicke Scheiben
schneiden. Friihlingszwiebeln
putzen, waschen und mit
dem zarten Griin in feine
Ringe schneiden. Pilze,
Zwiebel und 4 EL Kiirbis-
kernol-Marinade mischen.

5 | Feldsalat putzen, waschen
und trockenschleudern.
Kiirbis auf eine Platte geben,
Champignons und Feldsalat
dariiber verteilen und mit
der restlichen Kiirbiskernol-
Marinade betriufeln.

Feldsalat putzen

Wurzeln entfernen, Salat
waschen und trocken-
schleudern.






Die Racletteparty

Gut geplant ein Kinderspiel

Den Reiz einer Racletteparty
macht vor allem die Vielfalt
der Zutaten und Minigerichte
aus, mit denen jeder sich
seine Raclettepfinnchen
individuell zusammenstellen

kann.

Damit ist Raclette iibrigens
auch ein ideales Essen fiir
Kinder, da jeder nur die Zu-
taten zu verwenden braucht,
die er mag! Auflerdem finden
es Kinder immer spannend,
wenn sie beim Kochen selbst
mit Hand anlegen kénnen.

kann.

X Zeiteinteilung

Erfahrene Kdche wissen: Rechtzeitig mit
den Vorbereitungen anzufangen ist das
Aund O, damit auch ein groferes Raclette-
Essen stressfrei bleibt!

X Geriite

Ein Gerdt mit 8 Pfannchen ist fiir 8 Gaste
zwar grundsaétzlich ausreichend, das Essen
braucht dann aber relativ viel Zeit, da jeder
Teilnehmer nur 1 Pfannchen zur Verfiigung
hat. Darum gegebenenfalls ein zweites
Gerdt ausleihen oder einen weiteren Satz
Pfannchen im Fachhandel nachkaufen.

X Racletterezepte

Fiir 8 Personen kénnen Sie 2-3 Rezepte aus
diesem Buch rechnen. Dazu eine entspre-

Es sollte aber neben jedem
Kind ein Erwachsener sitzen,
der helfen und ein Auge auf
die heiflen Utensilien haben

Im Kasten unten finden Sie
einige Tipps, um die Mengen
und Zeiten fiir eine Raclette-
party zu planen.

Die Tischdeko sollte bei
einem Raclette-Essen eher
zuriickhaltend sein. Der Tisch
wird mit Platztellern, dem
Gerit sowie den verschiede-
nen Schiisselchen mit den

Zutaten bereits recht voll.
Auflerdem muss man die
Zutaten gut herumreichen
und abstellen kénnen. Daher
lieber mehr Sorgfalt auf die
Auswahl des Geschirrs legen
als auf eine aufwiindige zu-
satzliche Dekoration.

Viel Spaf! beim Genieflen in
geselliger Runde!

chende Menge Kartoffeln und eine andere
sattigende Beilage sowie 2 Salate.

X Durstléscher

Grundsaétzlich gilt: Wasser gibt's fast nie
genug. Mit Wasser loscht man am besten  *
den Durst. Wem das zu langweilig ist,

mischt es mit Fruchtsaft. Man rechnet min-
destens 1 Flasche (0,7 [) Wasser pro Person.

X Getrénke fiir den Genuss

Bei Wein rechnet man mit 2 Flaschen fiir

3 Personen. Wer lieber Bier servieren méch-
te, findet im Getrankehandel kleine Party-
fésser mit 5 lInhalt, die man auch gekiihlt
vorbestellen kann. Bei Flaschenbier sollten
Sie mindestens 2 (besser 3) Flaschen pro
Gast bereithalten.



Einfach gut

Dampfende Pellkartoffeln sind die ideale
Beilage zu Kreationen aus dem Pfann- -y
chen: Sie sind vielseitig kombinierbar, '&

harmonieren perfekt mit Kdse und lassen
sich wahrend des Essens gut auf der 2
Platte warm halten. : ¢§

Al >

>2 Das gibts dazu

Was neben ausreichend Mineralwasser
zum Trinken angeboten wird, richtet sich
vor allem nach den Vorlieben der Géste.
Als Grundregel kann dariiber hinaus gel-
ten: Zu deftigen Raclette-Kombinationen
passt am besten Bier, zu raffinierteren
und feinwiirzigen Pfannchen eher Wein.

Es ist angerichtet!

Gut geplant und in Ruhe vor-
bereitet ist ein Racletteessen
auch fiir die Gastgeber ein ge-
selliges Vergniigen, bei dem die
Kiichentiir ruhig geschlossen
bleiben kann.
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Zum Gebrauch

Damit Sie Rezepte mit bestimmten
Zutaten noch schneller finden kon-
nen, stehen in diesem Register
zusitzlich auch beliebte Zutaten
wie Fleisch oder die Kisesorten —
ebenfalls geordnet und halbfett
gedruckt — tiber den entsprechen-
den Rezepten.

Apfel
Entenbrust mit Apfel-
kompott 30
Sauerkraut-Wurst-Raclette 26
Aprikosen-Pflaumen-Spiefie 42

Aubergine
Auberginen-Pesto-Rouladen 42
Mittelmeergemiise 16

Bohnen-Chili-Raclette 23

Bratwiirstchen: Sauerkraut-
Waurst-Raclette 26

Butterkise
Gemiise-Hack 29
Warenkunde 6

.':‘\Camembert (Warenkunde) 6

‘Cheddar
Bohnen-Chili-Raclette 23
Cheddarburger 48
Julienne-Fladen 16
Kabeljau mit Kiisesauce 34
Warenkunde 6

Chester (Warenkunde) 6

Chicorée mit Putenbrust 23

Chilibohnen: Bohnen-Chili-
Raclette 23

Chinakohl-Pfanne mit Schinken 30

Drinks

Ei auf Spinat

Eier-Kriuter-Sauce

Emmentaler
Gratinierter Leberkise
Warenkunde

Entenbrust mit Apfelkompott

Erdniisse
Hihnchenbrust mit
Erdnussdip

Julienne-Fladen

Feigen mit Honig und Pfeffer

Feldsalat mit gebackenem
Kiirbis

Feta

Auberginen-Pesto-Rouladen

Warenkunde
Zucchini mit Joghurtdip
Zucchinibliiten-Taler
Fisch-Mix
Fleischspiefle in Grappa-
marinade
Fontina
Mittelmeergemiise
Seeteufel mit Broselkruste

Warenkunde

Frikadellen mit Rucolacreme
Frischkiise: Romersalat mit

Radieschen

';._,:gzﬁrnelen

Fisch-Mix

Garnelen mit Mango

GarnelenspiefRe mit

Kridutersauce
Gemiise-Hack

8,9

12
52

26

56

42

19

41

48

16
38

45

55

41
33

47
29

Gerite

Gorgonzola
Chicorée mit Putenbrust
Fleischspiefle in Grappa-
marinade
Warenkunde

Gouda
Kisepilze
Warenkunde

Gratinierter Leberkiise

Greyerzer
Schinken-Kiirbis-Raclette
Warenkunde

Griiner Spargel mit Tomaten

chléleisch
Cheddarburger

Frikadellen mit Rucolacreme

Gemiise-Hack

Hihnchenbrust mit Erdnussdip

Julienne-Fladen

Kabeljau mit Kisesauce
Kartoffeln
Gratinierter Leberkiise
Kartoffel-Radicchio-Salat

Seelachs mit Kartoffelkruste

Kisepilze

Kohlrdschen
Kriuterbutter-Knusperbrot
Kriuter-Muscheln

23

48

12

26

29

15

Kitmmelkise: Sauerkraut-Wurst-

Raclette

Kiirbis
Feldsalat mit gebackenem
Kiirbis
Schinken-Kiirbis-Raclette

26

35
29



Lachs: Fisch-Mix

41

Leberkiise: Gratinierter Leberkiise 26

Manchego
Warenkunde
Wurstpfinnchen

Mango
Garnelen mit Mango

Mangowiirfel mit Mozzarella

Mittelmeergemiise
Mozzarella
Ei auf Spinat

Mangowiirfel mit Mozzarella

Polenta mit Tomaten
Pute mit Polentarauten
Tunfisch mit Tomaten
Warenkunde
Muscheln: Kriuter-Muscheln
Nuss-Tomaten-Sauce

Paprikaschote
Sardinen mit Paprika
Zuckerschoten mit Triiffel-
butter

Parmesan
Kriuter-Muscheln
Mittelmeergemiise
Polenta mit Tomaten

Griiner Spargel mit Tomaten

Warenkunde
Zuckerschoten mit Triiffel-
butter

Pecorino
Sardinen mit Paprika
Warenkunde

Pesto: Auberginen-Pesto-
Rouladen

33

11

37

16

15
15

33

42

Pfefferkiise: Chinakohlpfanne mit

Schinken 30
Pflaumen: Aprikosen-Pflaumen-

Spiefie 42
Pilze: Kisepilze 12
Polenta

Polenta mit Tomaten 15

Pute mit Polentarauten 25
Pute mit Polentarauten 25
Putenbrust: Chicorée mit Puten-

brust 23
Raclettekiise

Entenbrust mit Apfelkompott 30
Rosenkohl mit Rostzwiebeln 11

Warenkunde 7
Racletteparty 58
Radicchio: Kartoffel-Radicchio-

Salat 55
Riucherkiise: Scholle auf Gemiise 38
Romersalat mit Radieschen 55
Roquefort (Warenkunde) 7

Rosenkohl mit Rostzwiebeln 11
Rucola: Frikadellen mit Rucola-

creme 45
Sardinen mit Paprika 33
Sauerkraut-Wurst-Raclette 26
Scamorza (Warenkunde) 7
Schinken

Chinakohlpfanne mit

Schinken 30

Mangowiirfel mit Mozzarella 20

Schinken-Kiirbis-Raclette 29
Scholle auf Gemiise 38
Schweineschnitzel: Fleischspiefle

in Grappamarinade 48

Extra

REGISTER

Seelachs mit Kartoffelkruste 37

Seeteufel mit Broselkruste 38
Spargel: Griiner Spargel mit
Tomaten 15
Spinat
Ei auf Spinat 12
Scholle auf Gemiise 38
Tilsiter
Kohlréschen 12
Warenkunde ¥
Tomaten, getrocknete
Gemiise-Hack 29
Griiner Spargel mit Tomaten 15
Mittelmeergemiise 16
Tomaten

Chinakohlpfanne mit

Schinken 30
Fisch-Mix 41
Nuss-Tomaten-Sauce 52
Polenta mit Tomaten 15
Scholle auf Gemiise 38
Tomatensalat mit Dill 51
Tunfisch mit Tomaten 34
Triiffelbutter: Zuckerschoten mit
Triiffelbutter 11
Tunfisch mit Tomaten 34
Warstpfinnchen 25
Ziegengouda: Feigen mit Honig
und Pfeffer . 20
Zucchini
Mittelmeergemiise 16
Zucchini mit Joghurtdip 41
Zucchinibliiten-Taler 19
Zuckerschoten mit
Triiffelbutter 11

61
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Extra

Die Autorin

Claudia Schmidt lebt in
Miinchen und arbeitet als
selbststindige Okotropho-
login — von der Verbraucher-
aufklirung und Multiplika-
torenschulung bis zum
Verfassen und Lektorieren
von Koch- und Ernihrungs-
sachbiichern. Hauptthemen
sind dabei Lebensmittel-
qualitit, gesundes Essen
sowie unkomplizierte
Gerichte fiir jeden Tag.

Der Fotograf

Kai Mewes ist selbststindiger
Food-Fotograf in Miinchen
und arbeitet fiir Verlage und
Werbung. Die stimmungs-
vollen Bilder sind Ausdruck
seiner Hingabe, Fotografie,
Styling und kulinarischen
Genuss zu vereinen. Das
Food-Design in diesem Buch
trigt die Handschrift von
Daniel Petri.

Bildnachweis

Titelfoto: Michael Brauner,
Karlsruhe

Alle anderen Kai Mewes,
Miinchen; aufler S.4,7 2. v. li
Stockfood Eising; S. 6/7
Foodfotografie Teubner
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Das Original
mit Garantie

Ihre Meinung ist uns wich-
tig. Deshalb méchten wir
lhre Kritik, gerne aber auch
Ihr Lob erfahren. Um als
fiihrender Ratgeberverlag
fiir Sie noch besser zu
werden. Darum: Schreiben
Sie uns! Wir freuen uns auf
lhre Post und wiinschen
lhnen viel Spa® mit lhrem
GU-Ratgeber.

Unsere Garantie: Sollte ein
GU-Ratgeber einmal einen
Fehler enthalten, schicken
Sie uns das Buch mit einem
kleinen Hinweis und der
Quittung innerhalb von
sechs Monaten nach dem
Kauf zuriick. Wir tauschen
Ihnen den GU-Ratgeber
gegen einen anderen zum
gleichen oder dhnlichen
Thema um.

lhr Gréfe und Unzer Verlag
Redaktion Kochen
Postfach 86 03 25
81630 Miinchen
Fax: 089/41981-113
e-mail: leserservice@
graefe-und-unzer.de



KOMBIGERAT
» Fiirviele der Rezepte — auch auBerhalb des
Kapitels iiber den HeiBen Stein — wird ein
Kombigerdt bendtigt. Was obenauf gegart
wird, wurde fiir den HeiRen Stein entwickelt,
kann aber bei Gerdten mit Grillplatte auch
ohne Weiteres darauf zubereitet werden.

Geling-Garantie fiir
Raclette

IM PFANNCHEN UNTEN GAREN
Die Pfannchen auf keinen Fall zu hoch fiillen,
lieber mehrere Portionen garen: Denn wird
zu stark gehdufelt, garen die Zutaten in der
kurzen Zeit nicht gleichmagig und der Kdse
wird, weil er zu nah an den Grillstédben ist,
rasch zu dunkel. Im schlimmsten Fall backt
eranihnenan.

KASE-RESTE DAVOR UND DANACH

» Reste von Hart- und Schnittkése kénnen gut > Als Auftakt eines Raclette-Essens eignen sich

eingefroren werden. Auch hier zwischen die
einzelnen Scheiben Butterbrotpapier oder
Backpapier legen.

Ubrig gebliebener Kise eignet sich auch fiir
Toasts, Sandwiches, Gemiisekuchen, Auf-
ldufe und Saucen - nicht zu dicht eingepackt

hdlt er sich im Kiihlschrank mehr als 1 Woche.

schlichte Blattsalate mit einem leichten Dres-
sing (wahrenddessen kann das Gerét auf-
heizen). Séttigende Salate besser als Beilage
servieren, sonst sind die Gaste schon vor dem
eigentlichen Essen satt. Zum Abschluss eig-
nen sich z. B. ein leichter Obstsalat oder auch
ein kiihles Fruchtsorbet.



DER HEISSE STEIN

» Er muss vor der Verwendung leicht eingedlt
werden, dann sollte man ihn mindestens

25 Min. aufheizen. Den Stein, bevor man die
Zutaten darauf legt, leicht mit Salz bestreuen,
dann backt das Gargut nicht an. Aber Ach-
tung: Anders als bei den Mini-Gerichten in
den Pfannchen eignet sich hier kein Krauter-
salz: Die Krduter wiirden auf der heif3en
Platte verkohlen.

IM PFANNCHEN OBEN GAREN

Mit den Raclette-Pfannchen kann man auch
auf dem Heifen Stein bzw. auf der Grillplatte
des Raclettegerits braten, z. B. Spiegeleier
oder Wurst- und Fleischscheiben - letztere
konnen dann nach Belieben unten im Pfinn-
chen noch mit Kése oder einer Késesauce
iberbacken werden.

Die 10 GU-Erfolgstipps

GERIEBENER KASE

» Fiir manche Raclettegerichte eignet sich
geriebener Kadse besser als Scheiben. Den
Kése dafiir immer frisch reiben, dann hat er
das beste Aroma. Auch weicherer Schnittkdse
ldsst sich gut reiben, wenn man ihn im Stiick
(verpackt) fiir 30 Min. ins Gefriergerét legt.
Zum Reiben eignet sich jede Haushaltsreibe,
nach Belieben grob oder fein.

ANRICHTEN

» Beivielen Rezepten kdnnen die Zutaten schon

vorher gemischt und bei Tisch nur noch mit
Kdse belegt werden. Interessanter ist es
jedoch, einzeln anzurichten, dann kann jeder
nach Lust und Laune kombinieren!

Sehr schon sieht es aus, wenn man die Zuta-
ten fiir jeweils ein Rezept in Schélchen zusam-
men auf jeweils eine separate Platte stellt.

KASE IN SCHEIBEN
» Von Kdsescheiben muss meist noch die Rinde

entfernt werden - dies vor dem Anrichten
erledigen, dann die Késescheiben gleich in
PfannengréRe zurechtschneiden und auf
einer Platte anrichten. Streifen von Butter-
brotpapier zwischen den Scheiben verhindern
ein Aneinanderhaften.

SO »VERDUFTET« DER KASE

Der Kdse und das Brutzeln auf dem Heien
Stein hinterlassen ihre Duftmarken. Also den
Essensgeruch schon von vornherein nicht
durch die ganze Wohnung/das ganze Haus
ziehen lassen. Nach dem Essen natiirlich
luften, zusatzlich hilft eine mit Nelken
gespickte Zitrone oder Orange bzw. eine mit
Gewiirz- oder Zitrusél gefiillte Duftlampe.



Raclette

neue Rezepte

Ideal fiir Gédste! Viele neue Rezepte fiir alle die Fleisch und Fisch
mdogen und auch fiir Gemiise- und Obstfans. Knusprig mit Kase
tiberbacken gibt es immer neue Variationen und natiirlich fehlen
auch Rezepte fiir den Heif3en Stein nicht.

> Gerdtekunde: Worauf sollte man achten?

> Beilagenrezepte: So runden Sie ein Racletteessen ab

2> Getrdnke: Das passt zum Bruzzelvergniigen

6,90 € D)

www.gu-online.de ISBN 3-7742- 5:.59 1
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