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Raclette

Zeit gesamt Zubereitungszeit

1h 1h

[utaten

fur 4 Portionen
Kartoffeln, festkochend 500 g
Putenbrustschnitzel 400 ¢

Minutensteaks vom 400
Schwein g
Knoblauchzehen 2 St
Thymian, frisch 5g
Olivenal 2EL
Brokkoli 13t
Salz

Champignons, braun 250 g

Cherrytomaten 150 g
Zucchini 0.5 St.
Zwigbeln, rot 1St
Kochschinken 200 ¢
Raclette-Kase 600 g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf mit Deckel, kleine Pfanne, Sieb, Kiichenpapier

1. In einem Topf Kartoffeln mit Wasser knapp bedeckt aufkochen. Zugedeckt auf
mittlerer Stufe ca. 25 Min. garen. AnschlieBend abgieBen, pellen und in Scheiben
schneiden.

2. Fleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Knoblauch schalen und
grob hacken. Thymian waschen, trocken schiitteln und Blattchen von den Stielen
streifen. Jeweils in einer Schiissel Puten- und Schweinefleisch mit Knoblauch, Thymian
und Olivendl miteinander vermengen.

3. Brokkoli waschen und kleine Roschen abbrechen. In einem Topf ca. 1 | Salzwasser
aufkochen. Brokkoli im siedenden Salzwasser ca. 5 Min. garen. In ein Sieb abgieBen und
mit kaltem Wasser abschrecken.

4. Pilze ggf. mit Kiichenkrepp saubern und in Scheiben schneiden. Tomaten halbieren.
Zucchini waschen, langs vierteln und in Scheiben schneiden. Zwiebel halbieren, schalen
und in Streifen schneiden. Schinken vierteln und in Streifen schneiden.

5. Raclette-Gerat vorheizen. Zutaten einzeln in Schalchen fiillen. Rohes Fleisch aus der
Marinade nehmen und auf der Grillplatte ca. 2-3 Min. goldbraun grillen. Raclette-
Pfannchen nach Belieben mit gegrilltem Fleisch, Schinken und Gemise fiillen. Mit
jeweils 1 Scheibe Raclette-Kase belegen und ca. 10 Min. goldbraun tiberbacken.

Guten Appetit!

Tipp: Bei Raclette gibt es beliebig viele Moglichkeiten, sodass fiir jeden Geschmack
etwas dabei ist. Wir ware es mit etwas Lachs zum Grillen oder einem Raclette
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Pfannchen mit Kartoffel, Cornichons und Rostzwiebeln? Salate wie Klassischer
Gurkensalat und Chili-Krauterbutter machen aus dem Raclette ein Festmahl.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 973 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 9g
Ballaststoffe 18

Fette 49¢g
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