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Ein kleiner Uberblick:

Wie gelingt Raclette garantiert, welchen
Ké&se sollten man unbedingt probieren
und welchen Topf brauche ich
fur welches Fondue?

Raclette
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Entspannt brutzeln — ob Vacherin
mit Honigzwiebeln, Kirbis-Radicchio-
Pfannchen oder orientalische Hack-
ktchlein, Raclette kann so viel mehr
als Kartoffel mit Kase.



Ganz feine Begleiter — denn ohne

ist’s nur halb so schon. Knuspriges Brot,
frische Salate und wiirzige Dips durfen

S e it e 5 6 keinesfalls fehlen.

Gar nicht spieBig: HeiBBes Fett, cremiger
K&se oder doch lieber wiirziger Fond?
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Raclette — das garantiert auch fir den
Gastgeber einen entspannten Abend.
Kein stundenlanges Vorbereiten, kein
erneuter Stress bei der Vorbereitung
weiterer Gange! Einfach nur gemitlich
mit den Géasten am Tisch sitzen. Und
jeden sein Pfannchen ganz nach persén-
lichem Geschmack und Appetit fillen
lassen. Einfacher geht’s nicht!

Wer kann schon geschmolzenem Kése
widerstehen? Fir ein rundum unbe-
schwertes Vergnligen sollten Sie einige
Vorbereitungen treffen: Vor dem ersten
Gebrauch das Raclettegerat reinigen:
Waschen Sie Pfannchen und Abdeckplat-
te ab. Trocknen Sie alles griindlich. Nun
Pfannchen und Platte stark erhitzen.
Dabei kann je nach Gerat leichter Rauch
entstehen. Lassen Sie das Geréat dann
vollsténdig auskiihlen und reinigen Sie
es daraufhin noch einmal. Ohne diese
Vorbehandlung kénnte das Essen spater
einen leicht chemischen Geschmack

annehmen.




Bereiten Sie die Zutaten rechtzeitig vor!
Das sorgt fur einen entspannten Abend
ohne Stressattacken. Viele Dips und klein
geschnippeltes Gemuise Uberstehen eine
Wartezeit bei Zimmertemperatur ohne
Qualitatsverlust. Empfindliche Produkte
wie Fisch nach der Vorbereitung mit Folie
abdecken und im Kihlschrank aufbewah-
ren. Auch Kése kdnnen Sie vorbereiten.
Allerdings: Muss er lange bei Zimmertem-
peratur stehen, fangt er an zu schwitzen.
So bleibt er appetitlich: Schneiden Sie
den Kése je nach Sorte und Rezept in

Packen Sie die Pfannchen nicht randvoll!

Scheiben oder reiben Sie ihn. Dann mit

Die Zutaten brauchen dann sehr lange, &

Folie abdecken und im Kihlschrank ruhen

lassen. 15 Min. vor der Verwendung wie- bis sie gar sind, und garen haufig auch

der herausholen. So kann er |angsam nicht glelchmaBlg Deshalb besser kleine

Portionen in die Pfannchen fillen. Am

Zimmertemperatur annehmen.

besten schaffen Sie sich zusatzliche Exem-

plare an. Dann kénnen Sie und lhre Gaste

jeweils ein Pfannchen besticken, wahrend

das andere unter dem Grill fein brutzelt.

Beilagen, z.B. Kartoffeln, kénnen Sie gut

in feuerfesten Schusseln auf der Grillplat-

te warm halten. Heizen Sie so auch die

Essteller vor — die kleinen Pfannenporti-

onchen kihlen sonst darauf schnell ab.

Zu den meisten Racletterezepten passt

ein trockener WeiBwein. Auch ein Bier

ist nie verkehrt. Haben Sie lhre Freunde
zu einem geselligen Abend eingeladen?
Dann lohnt es sich bei dem reduzierten
Kochaufwand, den Getranken einen gro-
Beren Stellenwert einzurdumen. Bunte

Cocktails sind dann genau das Richtige!






Raclette
Ob als gemiitliches, aber besonderes Essen fiir zwei oder ganz unkompliziert
fiir viele: Raclette macht SpalB3 und schmeckt einfach immer. Alle Zutaten
lassen sich toll vorbereiten und am Tisch heiB3t es nur noch: Pfannchen los!
Entspannter geht's kaum. Mit unseren neuen Rezeptideen schmeckt der heif3e
Kase gleich noch mal so gut. Wie war’s zur Abwechslung mit Pfeffer-Apfel zum
Kase, mit liberbackenem Curryhdhnchen oder mit marinierten Garnelen von

der Grillplatte? Uberzeugt? Dann lassen wir den Kése schmelzen!



34

So schmeckt’s auch:

1 rote Paprikaschote waschen, halbieren, putzen, ent-

kernen und wiirfeln. 200 g Mais aus der Dose abtropfen
lassen. 200 g Hdhnchenbrustfilet in kleine Streifen
schneiden. Mit 1 EL Speisestédrke vermengen und mit
2EL Olivendl in einer Pfanne anbraten, bis das Fleisch
von allen Seiten schén gebraunt ist. Salzen, pfeffern und
aus der Pfanne nehmen. Paprikawiirfel in die Pfanne ge-
ben und 3-4 Min. anbraten. Mit dem Mais und dem
Hahnchenfleisch in einer Schiissel vermengen. Je 1 TL
edelsiiBes Paprikapulver und 1 TL gemahlenen Kreuz-
kiimmel, 1 Msp. Cayennepfeffer, 1 EL Zitronensaft und
1TL Honig dazugeben. Alles gut verriihren, dann mit
dem Frischkase in Tortillastiicke einrollen und mit
Cheddar tiberbacken.

Entspannt brutzeln



Fiir 4 Personen
Vorbereitung: ca. 30 Min.

Pro Portion ca. 715 kcal

vegetarisch

2 Tomaten

2 Knoblauchzehen

5 Sténgel glatte Petersilie

1 Glas weif3e Bohnen
(Abtropfgewicht: 240 g)

2 EL Olivendl

2 EL Weinessig

2EL edelsiiBes Paprikapulver
1TL Cayennepfeffer

1TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz | Pfeffer

8 Weizen-Tortillas

(20 cm @; Fertigprodukt)
150 g Frischkase

300 g Cheddar

mal was anderes

Mini-Enchiladas

1 Die Tomaten waschen und halbieren. Kerne und Stielansatze

entfernen. Tomaten klein wirfeln. Die Knoblauchzehen schalen

und klein wirfeln. Die Petersilie waschen und trocken schitteln,

die Blatter abzupfen und fein hacken. Bohnen abtropfen lassen.

Petersilie, Knoblauch, Tomaten und Bohnen vermengen. Oliven-

8l, Essig und die Gewtirze hinzufigen. Alles mit Salz und Pfeffer

kraftig abschmecken und ca. 15 Min. durchziehen lassen.

2 Die Tortillas dritteln. Je 1 TL Frischkase in die Mitte setzen,
1 geh&uften EL Bohnenmasse daraufsetzen. Die spitze Ecke Uber

die Masse klappen und die Tortillas seitlich einrollen. Cheddar in

24 Scheibchen schneiden.

3 Das Raclettegerat vorheizen. Enchiladas in die Pfannchen

legen und 6-7 Min. backen. Mit dem Cheddar belegen und
Uberbacken, bis der Kase geschmolzen ist.
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so kostlich

Lachsspiele
Mmit Ingwerbultter

Fiir 4 Personen
Zubereitung: 35 Min.
Marinieren: 30 Min.

Pro Portion ca. 605 kcal

mit Fisch

1 Stiick Ingwer (2 cm lang)

2 Bio-Zitrone (Schale und Saft)
2 Bund Schnittlauch

100 g weiche Butter

Salz | Pfeffer

250 g kleine Champignons
600 g Lachsfilet (ochne Haut)

4 EL Olivendl

1TL flissiger Honig

Y TL Chilipulver

AuBerdem:
10 Holz- oder MetallspieBe

5 ll' Entspannt brutzeln

1 Den Ingwer schélen und sehr fein hacken. Die Zitronenhéalfte
hei3 waschen und abtrocknen, die Halfte der Schale fein abreiben.
Den Schnittlauch abbrausen, trocken schitteln und in Rollchen
schneiden. Alles mit der Butter verriihren, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Bis zum Servieren kalt stellen.

2 Die Pilze mit einem feuchten Kiichenpapier abreiben, die
Stielenden abschneiden. Das Lachsfilet mit den Fingern abtasten
und eventuell vorhandene Graten mit einer Kiichenpinzette her-
ausziehen. Das Filet 2 cm grofB3 wiirfeln.

3 Die Zitronenhalfte auspressen und den Saft mit Ol, Honig,
Chilipulver und Salz verrihren. Die Halfte davon mit den Pilzen,
den Rest mit dem Lachs mischen. Beides abgedeckt mindestens
30 Min. bei Raumtemperatur ziehen lassen.

4 Die Pilze und den Lachs abwechselnd auf die Holz- oder
MetallspieB3e stecken. Die SpieBe auf der heiBen Grillplatte ca.
12 Min. braten, bis Pilze und Lachs gar und schén gebréunt sind.
Mit der Ingwerbutter servieren.
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HeiBer Tipp:

Die Brithe nach dem Fonduegenuss keinesfalls weggie-
Ben. Weil darin so viel Gemiise und Fleisch gegart wur-
de, enthélt sie jede Menge Né&hrstoffe und geschmacks-
gebende Inhaltsstoffe. Geben Sie am nachsten Tag nach
Lust und Laune noch etwas Sahne und gegarte Suppen-
nudeln dazu - und fertig ist eine leckere Vorsuppe.

Gar nicht spieBig



schmeckt allen

Fleischtondue mit
Tomatenbruhe

Fiir 4 Personen
Zubereitung: 40 Min.

Pro Portion ca. 465 kcal

mir Fleisch

2509 griiner Spargel

Salz

100 g Zuckerschoten
250 g Cocktailtomaten
300 g Rinderfilet

300 g Kalbsschnitzel

1 kleiner diinner Zucchino

300 g Parmaschinken

Fir die Briihe:

1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel

2EL O

400 ml Rinderfond

2 Dosen stlickige Tomaten (800 g)
je 3 Zweige Oregano und Thymian

2 EL geriebener Parmesan

1TL abgeriebene Schale von

1 Bio-Zitrone

1 Den Spargel waschen, putzen, im unteren Drittel schalen
und in kochendem Salzwasser in ca. 8 Min. bissfest garen. Her-
ausnehmen und in gabelgerechte Stiicke schneiden. Die Zucker-
schoten waschen, putzen und im Spargelwasser in ca. 5Min.
bissfest garen. Die Cocktailtomaten waschen.

2 Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Zucchino
waschen, putzen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Je
1 Scheibe Schinken um 1 Zucchinoscheibe wickeln. Gemise und
Fleisch auf Servierplatten anrichten.

3 Knoblauch und Zwiebel schilen, beides fein wiirfeln. Ol in
den Fonduetopf geben und auf dem Herd erhitzen, Knoblauch
und Zwiebel darin glasig dinsten. Brihe mit stiickigen Tomaten,
Oregano und Thymian dazugeben, autkochen und ca. 5 Min. bei
kleiner Hitze kécheln lassen.

4 Die Krauter entfernen. Den Parmesan einriihren und mit Zit-

ronenschale wiirzen. Den Topf mit der Brihe auf das Rechaud
stellen und die Fonduezutaten darin garen.
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Stir laue Abende

Schartes Lammfondue

Fiir 4 Personen
Zubereitung: 20 Min.
Marinieren: 4 Std.

Pro Portion ca. 455 kcal
mit Fleisch

800 g Lammlachs

2 Knoblauchzehen

2 EL flussiger Honig

6 EL hoch erhitzbares Olivendl
2 EL Ras el Hanout

Y2 TL Chilipulver

2 EL Zitronensaft

1 Bio-Orange | Pfeffer

11 Fett oder Ol fiir den
Fonduetopf

7O Gar nicht spieBig

1 Das Lammfleisch in ca. 4 mm dicke Scheiben schneiden.
Knoblauch schalen und durchpressen. Mit Honig, Ol, Ras el
Hanout, Chilipulver, Zitronensaft, Orangenschale und reichlich
Pfeffer griindlich verriihren. Fleisch damit mischen und zuge-
deckt im Kihlschrank ca. 4 Std. marinieren.

2 Das Fleisch nochmals durchriihren. Je ein Stlick auf eine
Fonduegabel stecken und im heil3en Fett garen.



Lagerfeuer-Feeling

Ranch-Rindfleischfondue

Fiir 4 Personen 1 Das Fleisch in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Knob-
Zubereitung: 20 Min. lauch schalen und durchpressen. Koriandergriin waschen und
trocken schitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die

Marinieren: 4 Std. . . .
Pfefferkdrner im Morser grob zerstoB3en.

Pro Portion ca. 315 kcal
2 Knoblauch, Koriander und Pfeffer mit Kreuzkiimmel, Orega-
mit Fleisch no und Ol verrithren und mit dem Fleisch mischen. Das Fleisch
zugedeckt im Kihlschrank ca. 4 Std. marinieren.
1 kg Rinderfilet
3 Knoblauchzehen 3 Zum GenieBen ein Fleischstlick auf eine Fonduegabel ste-
Y2 Bund Koriandergriin cken und im heil3en Fett garen.
1 EL bunte Pfefferkérner
2 TL gemahlener Kreuzkimmel
2 EL getrockneter Oregano
6 EL hoch erhitzbares neutrales Ol
Fett oder Ol fiir den Fonduetopf
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italienisch inspiriert

Parmesan-Walnuss-

Fiir 6 Personen
Zubereitung: ca. 30 Min.
Ruhen: ca. 1 Std. 10 Min.
Backen: 45 Min.

Pro Portion ca. 680 kcal

vegetarisch

280 ml Milch

1EL Zucker

70 g Butter

100 g Parmesan

600g Mehl

1 Pck. Trockenhefe

3 TL getrockneter Salbei
Salz

150 g Walnusskerne

Z0pft

1 Die Milch mit dem Zucker erhitzen, Butter darin schmelzen
lassen und vom Herd ziehen. Den Parmesan reiben und mit
Mehl, Hefe, Salbei und 1TL Salz vermengen. Die Milchmischung
dazugieBen und alles 5-10 Min. zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. WalnUsse grob hacken und unterkneten. Den Teig

10 Min. ruhen lassen.

2 Dann den Teig in 3 gleich groBe Portionen teilen. Aus den
Portionen jeweils ca. 45 cm lange Rollen formen. Die Teigrollen
miteinander verflechten. Endstlicke unter den entstandenen Zopf
klappen. Backpapier auf einen Rost legen. Den Zopf darauflegen
und zugedeckt an einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

3 Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Ein halbes
Glas Wasser mit Schwung in den Ofen gieBen. Den Zopf im
heiBen Ofen (Mitte) ca. 15 Min. backen. Die Temperatur auf
180° (Umluft 160°) reduzieren und den Zopf weitere 25-30 Min.
backen, bis er schén gebrdunt und gar ist.
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Fiir 4 Portionen
Zubereitung: ca. 15 Min.
Ziehen: 20 Min.

Pro Portion ca. 75 kcal
vegetarisch

1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1-2 rote Chilischoten

2 Bund Koriander

1 EL neutrales Ol

1 EL Limettensaft

1-2TL Agavendicksaft | Salz
200 g Ananasfruchtfleisch

2 Tomaten

120

Ganz feine Begleiter

Karibik pur

Tomaten-Ananas-Salsa

1 Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein wirfeln.
Die Chilischoten langs halbieren, entkernen, waschen und eben-
falls fein wiirfeln. Den Koriander waschen und trocken schitteln,
die Blatter abzupfen und fein hacken.

2 Zwiebel, Knoblauch, Chili und Koriander in einer Schussel
mit Ol, Limettensaft und 1 TL Agavendicksaft verriihren. Mit Salz
wirzen und 10 Min. ziehen lassen.

3 Das Ananasfruchtfleisch klein wiirfeln. Die Tomaten waschen,
halbieren und entkernen, dabei den Stielansatz entfernen. Toma-
tenhélften klein wirfeln, mit der Ananas zur Marinade geben,
gut durchrihren und alles 10 Min. ziehen lassen. Salsa mit Aga-
vendicksaft und Salz abschmecken.
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Jrischer Mix

Grapefruit-Granatapfel-Salsa

Fiir 4 Portionen

Zubereitung: ca. 20 Min.

Pro Portion ca. 130 kcal

vegetarisch

1 rosa Grapefruit

1 Knoblauchzehe

1-2 rote Chilischoten
2 Stangel Minze

4 Frihlingszwiebeln

1 Granatapfel

1 EL Limettensaft

1TL Agavendicksaft
2EL neutrales Ol | Salz

je 1TL eingelegter griiner Pfeffer

(Glas) + 2 EL Sud

1 Die Grapefruit filetieren und die Filets etwas klein zupfen.
Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Chilischoten langs
halbieren, entkernen, waschen und ebenfalls fein wiirfeln. Die
Minze waschen und trocken schitteln, die Blatter abzupfen und
fein hacken. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Rin-
ge schneiden. Den Granatapfel halbieren und die Kerne heraus-
|6sen, dabei die weiBen Scheidewénde entfernen. 60 g Granat-
apfelkerne abwiegen, den Rest anderweitig verwenden (z.B. als
Musli- oder Salattopping).

2  Grapefruit in einer Schissel mit den anderen vorbereiteten
Zutaten und den Granatapfelkernen vermischen. Limettensaft,
Agavendicksaft, Ol, Salz, eingelegte Pfefferkérner und den Pfef-
fersud dazugeben. Alles gut verrihren und 10 Min. ziehen lassen.
Nochmals mit Salz abschmecken und sofort servieren.
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l 8 2 Ganz feine Begleiter



Klassiker

Selleriesalat in
Chicoreée-Schiftchen

Fiir 4 Personen
Zubereitung: ca. 1 Std.
Marinieren: 40 Min.

Pro Portion ca. 190 kcal
vegetarisch

400 g Knollensellerie

SEL Apfelessig

2 sauerliche Apfel (z.B. Boskop)
100 g junger Gouda

1 Bund Schnittlauch

60 g Salatmayonnaise

100 g Joghurt

1 EL frisch gepresster Zitronensaft
1 TL mittelscharfer Senf

1TL Honig

Salz | Pfeffer

1-2 Stauden Chicorée

2 EL gehobelte Haselnisse

1 Sellerie waschen, putzen und in kochendem Wasser ca.

45 Min. zugedeckt bei kleiner Hitze garen. Dann kalt abschre-
cken und etwas abkihlen lassen, schalen, in sehr feine Streifen
schneiden. Mit Essig mischen, 30 Min. durchziehen lassen.

2 Apfel waschen, 1 Apfel schilen, halbieren, das Kerngehause
entfernen, das Fruchtfleisch fein wurfeln. Kase entrinden, fein
wurfeln. Schnittlauch waschen, trocken schitteln und in feine
Réllchen schneiden. Fir das Dressing Mayonnaise, Joghurt, Zit-
ronensaft, Senf und Honig verriihren, salzen und pfeffern. Mit
Apfel, Kase, Schnittlauch und Sellerie mischen, nochmals 10 Min.
durchziehen lassen.

3 Chicorée zerpfliicken, waschen und trocken schleudern.
Zwei Blatter in feine Streifen schneiden, unter den Selleriesalat
mischen. Den Salat nochmals abschmecken, auf die restlichen
Chicoréeblatter verteilen. Restlichen Apfel vierteln und ohne
Kerngehause in schmale Spalten schneiden. Den Salat damit
garnieren, Nisse dariiberstreuen und servieren.
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Das Schonste.

Die Raclette- und
Fondue-Zeit ist dal!

Darum kommen hier die besten Rezepte fir alles, was sich
am Tisch garen und braten |asst: von klassisch bis kreativ, von Fleisch
bis Fisch, von veggie bis vegan. Und weil das Drumherum
mindestens ebenso wichtig ist, gibt es nicht nur ein dickes Extra-Kapitel
mit Dips, Salaten und Co., sondern zusatzlich den Service, dass
sich bei jedem Fondue- und Raclette-Rezept gleich das passende
Dazu findet. Damit die Harmonie nicht nur um den,

sondern auch auf dem Tisch stimmt!

WG 455 Themenkochbiicher
ISBN 978-3-8338-9569-2

838337895692

www.gu.de

PEFC-zertifiziert
Dieses Produkt
stammt aus
nachhaltig
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