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Raclette

neue Ideen fur leckere Pfannchen

SiiRkartoffeln in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden, mit Olivendl
und Salz vermengen und auf die Grillfliche des Raclette-Gerates
legen. Die SiiRkartoffelscheiben etwa 5 Minuten je Seite auf dem
Grill garen. Zwischendurch wenden.

Schnitzelfleisch vom Schwein in diinne Streifen schneiden und die
griine Spitzpaprika ebenfalls in Streifen schneiden. Dann das
Fleisch unten ins Pfannchen legen, mit etwas Olivendl betraufeln
und die Paprikastreifen dariiber legen. Eine Kirschtomate vierteln
und ebenfalls darauf verteilen. Jetzt noch etwas Fetakase
zerpfliicken und dariiber streuen. Dann kann das Pfannchen unter
den Grill des Raclette-Gerats.

Die Pimientos mit Salz, Olivendl und einem Spritzer Zitrone
marinieren. Die marinierten Pimientos in ein Pfannchen geben und
unter dem Grill garen.

Ein Pfannchen mit Garnelen fiillen, mit etwas Ol betriufeln und
ebenfalls unter den Grill geben.

Gepfefferte und gesalzene Krduterseitlinge kommen in ein weiteres
Pfannchen. Mit Raclette-Kase belegen und ab unter den Grill.

Rinderfilet in diinne Scheiben schneiden. Kurz andriicken, etwas
salzen und einen Tropfen Olivendl darauf geben. Salz und Olivendl
von beiden Seiten in das Fleisch einreiben, etwas pfeffern, noch
einmal andriicken und dann auf dem Raclette-Grill braten. Ab und
an wenden.

Die Avocado aus der Schale l6sen, in Spalten schneiden und auf
den Grill geben. Von beiden Seiten angrillen, bis ein Streifenmuster
zu sehen ist.

Das Lammhackfleisch mit Salz, Pfeffer, gehackter Petersilie und
Kreuzklimmel kraftig wiirzen. Die passierten Tomaten mit
gehackter Chilischote, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 1 -2
Essloffel von der Sofde in ein Pfannchen geben und aus dem
Lammhack kleine Béllchen formen. 2 - 3 Ballchen in das Pfannchen
mit der SofRe geben und unter den Grill schieben. Zwischendurch
die Hackballchen einmal wenden oder mit SoRRe betraufeln.

Die Austern vorsichtig am Schliemuskel 6ffnen, etwas in der
Schale anldsen und auf ein Salzbett im Raclette-Pfannchen setzen.
So kippt die Auster nicht um. Nun die Auster mit in Streifen
geschnittenem Raclettekase belegen und mit einem Spritzer
Limettensaft wiirzen. Dann kann auch dieses Edelpfannchen unter
den Grill.

Zuletzt fehlt nur noch der Klassiker: Etwas Raclettekdse in ein
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Schnitzelfleisch vom Schwein
Lammbhackfleisch
Rinderfilet(s)

Bacon

Garnele(n)

Spitzpaprika, grin

Pimientos de Padrén
Chilischote(n)
Kirschtomate(n)
SiRkartoffel(n)
Krauterseitling(e) oder 4 groRe
Avocado(s)

Austern

Tomaten, passierte, aus der Dose
Zitrone(n)

Limette(n)

Raclettekase

Pellkartoffel(n)

Feta-Kase

Olivendl

Salz und Pfeffer

Zucker

Kreuzkiimmel

Petersilie
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Pfannchen geben, unter dem Grill erwdarmen und mit Pellkartoffeln
genielen.

Tipp: Auf der Stein- oder Grillplatte kann man zusatzlich auch
Bacon knusprig braten und zu den Pfannchen geniefien.

Arbeitszeit ca. 40 Minuten
Koch-/Backzeit ca. 20 Minuten
Gesamtzeit ca. 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad normal
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