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Raclette mit veganer Kasesole

Zeit gesamt

30min

[utaten

flir 4 Portionen

Kartoffeln, vorw. festk.

Karotten

Schalotten
Cashewkerne

Salz

Zitronen

Sojadrink

Knoblauch, granuliert
Currypulver

Speisestarke

Zubereitungszeit
15min

200 g
1St
1St
50 ¢

1§t
100 ml
0.25TL
0.25TL
0.5TL

Pfeffer, schwarz gemahlen

Brokkoli

0.5 St.

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

hohes GefaB, kleiner Topf, mittlerer Topf, kleine Pfanne, Sieb, SILVERCREST

Stabmixer/ Pirierstab

1. Fur die vegane Kasesauce 100 g Kartoffeln und Karotten schalen, waschen und
wiirfeln. Schalotte halbieren, schalen und wiirfeln. In einem Topf Kartoffeln, Karotten,
Schalotten und Cashewkerne mit Salzwasser bedeckt zum Kochen bringen und
zugedeckt ca. 20 Min. weich garen. AnschlieBend in ein Sieb abgieBen und dabei ca.
200 ml Kochwasser auffangen.

2. Zitrone halbieren und auspressen. In einem hohen Gefa Gemiise, Cashewkerne,
100 ml Kochwasser, Sojadrink, Knoblauch, Curry, 2 EL Zitronensaft, Speisestarke mit
Salz und Pfeffer zu einer cremigen Sauce purieren. Falls notwendig zum Auflockern
weiteres Kochwasser zugeben.

3. Fiir das Raclette die restlichen 100 g Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser bedeckt
aufkochen. Ca. 20 Min. garen. Brokkoli waschen, kleine Roschen abbrechen und ca.

5 Min. im Salzwasser mitgaren. Zusammen in ein Sieb abgieBen und ausdampfen
lassen. Kartoffeln in Scheiben schneiden.

4. Raclette-Gerat vorheizen. Raclette-Pfannchen jeweils mit Kartoffelscheiben und
Brokkoli belegen. 2-3 EL vegane Kasesauce dariibergeben und ca. 5 Min. tiberbacken.

Guten Appetit!
Tipp: Statt Kartoffeln und Brokkoli kannst du die Pfannchen auch mit anderem Gemiise

wie Zucchini, Tomaten oder Zwiebeln belegen. Die Mengen ergeben 4 Raclette-
Pfannchen.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/745943/raclette-mit-veganer-kaesesosse-317306.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 169 keal
Kohlenhydrate 208
EiweiB g
Ballaststoffe 5g

Fette /g



