Kase-Raclette

Das Kase-Raclette ist ein ideales Gericht fuir Feste oder Feiern im Familien- und Freundeskreis. Das

Gericht kann man je nach Geschmack mit Kase und unzahligen Zutaten kombinieren.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 20 min

Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten
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Nach Belieben

Raclettekase

Goudakése (oder Emmentaler, Cheddar, Bergkase etc.)
Camembert

Mozzarella

Feta

Schinken (Salami, Wurst, etc.)

Prosciutto

Speck (Speckwirfel, Frihstiicksspeck, etc.)
Frankfurter (Wiener Wurstchen)

Huhnerfilet (in diinne Streifen geschnitten)
Schweinefleisch (Filet, Karree in diinne Streifen)
Rinderfilet

Lachs (Raucherlachs)

Garnelen

Shrimps

Thunfisch (aus der Dose)

Kartoffeln (vorgekocht)

Gemiuse (Tomaten, Paprika, Zucchini etc.)

Brokkoli (vorgegart)

Mais (aus der Dose)
Champignons (oder andere Pilze)

Zwiebel (Perlzwiebel etc.)

1/2

rezepte



/camembert-gebacken-rezept-4760
/mozzarella-rezepte
/prosciutto-rezepte
/speck-rezepte
/frankfurter-wuerstel-rezept-634
/schweinefleisch-rezepte
/lachs-rezepte
/garnelen-rezepte
/shrimps-rezepte
/thunfisch-rezepte
/gemuese-rezepte
/brokkoli-rezepte
/champignon-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN

g rezepte

Nach Belieben Knaoblauch (eingelegter)
Nach Belieben Gewlrzgurken
Nach Belieben Oliven
Nach Belieben Obst (Birnen, Apfel, Melonen, etc.)
Nach Belieben frische Krauter
Butter
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur ein kdstlich gelungenes Kase-Raclette gibt es unzahlige Kombinationen und Rezept-
Ideen. Der Kase gehort auf das Raclette-Pfannchen und kann individuell nach Geschmack
und Belieben mit anderen Zutaten kombiniert werden. In unsere Zutatenliste findest du eine
Auswahl an beliebten Zutaten.

2. Zuerst musst du nur die Zutaten fur das Raclette vorbereiten und klein schneiden, damit alles
in die Raclette-Pfannchen passt. Und die Kartoffeln oder anders Gemuse wie Brokkoli oder
Karfiol vorgaren. Jetzt einfach die Pfannchen mit Butter einfetten und nach Lust und Laune
mit Kase und Beilagen deiner Wahl belegen. Ab in das vorgeheizte Raclette und garen bis
der Kase wie gewlinscht geschmolzen ist.

Tipp

Zum Kéase-Raclette, Salate, Vollkornbrote, Baguette, Saucen und Dips reichen.
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/oliven-rezepte
/obst-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
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