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Winter-Raclette mit
Kurbiskerncreme

Zeit gesamt Zubereitungszeit
40min 40min
[utaten

fur 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 800 ¢
Salz

Birnen 2 St
Gewirzgurken 100 g
Feigen 4 St.
Kiirbiskerne 40g
Schalotten 4t
Butter JEL
Balsamicoessig, hell JEL

Pfeffer, schwarz gemahlen

Creme fraiche 100 g
Quark 20 % Fett i.Tr. 100 g
Schwarzwalder Schinken 200 g
Raclette-Kase 400 g
Kurbiskernol 1 EL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Pfanne

1. In einem Topf Kartoffeln mit Salzwasser bedeckt aufkochen und zugedeckt bei
mittlerer Stufe ca. 20 Min. weich garen. In der Zwischenzeit Birnen waschen, vierteln,
entkernen und in Spalten schneiden. Gewiirzgurken in einem Sieb abtropfen lassen und
in Scheiben schneiden. Feigen waschen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Kiirbiskerne grob hacken. Schalotte halbieren, schalen und grob wiirfeln.

2. In einer Pfanne Butter auf mittlerer Stufe erhitzen. Schalotten in Butter schwenken
und ca. 5 Min. dinsten, mit Essig abloschen und ca. 2 Min. leicht einkocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. In einer Schiissel Creme fraiche und Quark verriihren, Kiirbiskerne unterheben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln abgieBen, kurz abkiihlen lassen, pellen und
langs vierteln. Schinkenscheiben halbieren, Kartoffeln damit umwickeln und warm
stellen.

4. Die umwickelten Kartoffeln mit Gewiirzgurke, Essig-Schalotten, Birnen und Feigen in
Raclettepfannchen geben. Etwas von der Kiirbiskerncreme hinzugeben, mit Raclettekase
belegen und im heiBen Raclettegerat ca. 5 Min. tiberbacken. Winter-Raclette mit
Kiirbiskerncreme auf Teller geben und mit Kiirbiskernol betraufelt servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Fur einen gemutlichen Raclette-Abend kannst du die Zutaten super vorbereiten.
Wenn du kein Raclettegerat hast, kannst du auch alles in einer Auflaufform schichten
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und bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) im Ofen iiberbacken.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 950 keal
Kohlenhydrate 80¢g
EiweiB 47 g
Ballaststoffe 11g

Fette 30 g



