
		
			[image: Coverdarstellung von Titel: Je ne Raclette rien! ]
		

		

		
			Maria   Panzer

			Je ne

			Raclette

			rien!

			[image: edition Michael Fischer GmbH]
		

		

		
			Impressum

			Alle in diesem Buch veröffentlichten Abbildungen sind urheberrechtlich geschützt und dürfen nur mit ausdrücklicher schriftlicher Genehmigung des Verlags gewerblich genutzt werden. Eine Vervielfältigung oder Verbreitung der Inhalte des Buchs ist untersagt und wird zivil- und strafrechtlich verfolgt. Das gilt insbesondere für Verviel­fältigungen, Übersetzungen, Mikroverfilmungen und die Einspeicherung und Verarbeitung in elektronischen Systemen. 

			Die im Buch veröffentlichten Aussagen und Ratschläge wurden von Verfasser und Verlag sorgfältig erarbeitet und geprüft. Eine Garantie für das Gelingen kann jedoch nicht übernommen werden, ebenso ist die Haftung des Verfassers bzw. des Verlags und seiner Beauftragten für Personen-, Sach- und Vermögensschäden ausgeschlossen. 

			Bei Fragen zur Produktsicherheit wenden Sie sich an:Edition Michael Fischer GmbH Kistlerhofstr. 70 81379 München kontakt@emf-verlag.de

			Bei der Verwendung im Unterricht ist auf dieses Buch hinzuweisen.

			Die automatisierte Analyse des Werkes, um daraus Informationen insbesondere über Muster, Trends und Korrelationen gemäß § 44b UrhG („Text und Data Mining“) zu gewinnen, ist untersagt.

			EIN E-BOOK DER EDITION MICHAEL FISCHER 3. Auflage 2026 © 2019 Edition Michael Fischer GmbH

			Cover, Layout & Satz: Silvia Keller, Johanna Knauer, Vanessa Faulstich Projektmanagement & Lektorat: Kira Uthoff, Johanna Ederer, Sophia Siegl Fotos: © Maria Panzer Illustrationen: S. 5: © Natalya Levish/Shutterstock, S. 6: © DiViArt/Shutterstock,
S. 155–170 (Glühbirne): © Lilith Saly/Shutterstock
Herstellung: Azra Ocak

			ISBN 978-3-7459-3689-6

			www.emf-verlag.de

		

		

		
			Inhalt

			Allgemeines

			Multikulti auf Schwyzerdütsch

			Inspiration statt klarer Strukturen

			Alles Käse oder was?

			Auf die Kombi kommt es an

			Jedes Raclette ist anders

			... zu den      Rezepten

			Veganer Seidentofukäse

			Vegane Käsesauce

			Südamerika

			Nacho-Jalapeño- Pfännchen

			Wrap- Pfännchen

			Chili-con-Carne- Pfännchen

			Argentinisches Rindfleisch

			Chimichurri

			Empanadas

			Süßkartoffelsalat mit Mais

			Patacones

			Guacamole

			Dulce-de-leche- Brownies

			USA

			Cheeseburger- Pfännchen

			Bacon mit Spiegelei

			Mac-and-Cheese- Pfännchen

			French Toast mit Petersilie

			Sour Cream

			Pattys

			Pommes

			BBQ-Sauce

			Coleslaw

			S'mores

			Italien

			Pizza- Pfännchen

			Gnocchi- Caprese

			Radicchio-Pfännchen mit Walnüssen

			Saltimbocca

			Thunfischdip

			Antipasti

			Bruschetta

			Pesto

			Carpaccio

			Heiße Himbeeren mit Polenta

			Frankreich

			Flammkuchen- Pfännchen

			Ziegenkäse- Pfännchen

			Ratatouille- Pfännchen

			Gebackener Camembert

			Ente mit Orangenmarinade

			Tapenade

			Mini-Spinat- Quiches

			Nizza-Salat

			Estragon-Mayonnaise

			Crêpes

			Orient

			Korianderkartoffeln mit Granatapfel

			Überbackene Aubergine

			Paprika-Kichererbsen- Pfännchen 

			Kebab-Spieß

			Sesam-Feta-Würfel

			Hummus

			Taboulé

			Rote-Bete-Salat

			Tahin-Sauce

			Warmer Obstsalat mit Pistazien

			Griechenland

			Brotsalat- Pfännchen

			Moussaka

			Kartoffeln mit Frischkäse

			Souflaki- Spieße

			Gewürzter Halloumi

			Garnelen-Spieße

			Gefüllte Weinblätter

			Zaziki

			Tintenfisch- salat

			Griechischer Joghurt

			Schweiz

			Spätzle- Pfännchen

			Älplermagronen- Pfännchen

			Klassisches Raclette

			Käseschnitte à la Käsefondue

			Rösti

			Kräuterquark

			Schweizer Wurstsalat

			Salat mit Bündnerfleisch

			Zwiebel-Pilz-Dip

			Nidelwähe

			Asien

			Bami Goreng im Woklette 

			Grünes-Gemüse- Pfännchen 

			No-Fish- Pfännchen 

			Erdnusssauce

			Saté-Spieße

			Dumplings

			Frühlingsrollen

			Spicy Mangosauce

			Glasnudelsalat

			Matcha-Latte

			Resterezepte

			Nach einem geselligen Abend

			Generelle Tipps für die beste Haltbarkeit

			Reste – was nun?

			Brot-Buletten

			Spicy Resteauflauf

			Raclette-Baguette

			Tortilla Española mit GEmüse

			Frischer Kartoffelsalat

			Bunte Bratkartoffeln

			Quarkkeulchen

			Register

			Dank

			Über die Autorin

		

		

		
			Allgemeines


			Multikulti 
auf Schwyzerdütsch

			Seine Wurzeln hat das Raclette bei unseren Nachbarn, den Schweizern. Im Gegensatz zur deutschen Gewohnheit wird dort jedoch ausschließlich der Käse unter dem Raclette-Gerät geschmolzen und landet dann auf Kartoffeln, Gewürzgurken und Silberzwiebeln. Und auch hierzulande überbackt man Jahr für Jahr die gleichen Zutaten. Wie wäre es, stattdessen den Blick über den Tellerrand zu wagen und die Küche aus aller Welt auf den Tisch zu zaubern? 

			So können Sie und Ihre Gäste sich kulinarisch auf eine köstliche Reise begeben, von Urlauben schwärmen, die Sonne und den Sommer an den Tisch holen und dabei neue Rezepte ausprobieren. Kombiniert man das mit dem Ideenreichtum, der beim spontanen Zusammenstellen neuer Pfännchen-Variationen zustande kommt, steht Ihnen ein Abend bevor, den Sie so schnell nicht mehr vergessen werden. 



Inspiration 
statt klarer Strukturen

			Laden Sie zum Raclette ein, erklären Sie vorab die vorbereiteten Zutaten und Beilagen, die auf dem Tisch stehen. Jeder weiß, wie Kartoffeln aussehen – doch sind diese bereits mit Koriander und Öl gemischt (wie bei Korianderkartoffeln mit Granatapfel), sollten Sie Ihre Gäste aufklären. Besonders bei den von anderen Kulturen inspirierten Rezepten werden sicherlich einige Kombinationen unbekannt sein. Zudem empfiehlt es sich, kurz Ihre liebsten Pfännchen-Varianten vorzustellen. Doch lassen Sie Ihren Gästen freie Hand! Das Schöne bei Raclette-Abenden sind die Kreativität und der Genuss, die in der Luft liegen. Es macht Freude, unterschiedlichste Pfännchen zu kreieren und auszutesten. 

			Sie werden merken, dass sich wenige Zutaten innerhalb der Pfännchen eines Kapitels wiederholen, sodass Sie bereits mit zwei Rezepten eine schöne Auswahl haben. Außerdem lassen sich häufig auch gegrillte Bestandteile oder Beilagen in die Pfännchen integrieren. Überraschen Sie Ihren Gaumen und lassen Sie sich von der geselligen Runde inspirieren!

			



			Alles Käse oder was?

			Wie in der Schweiz steht beim Raclette eine Zutat im Mittelpunkt: der Käse. So sollten Sie immer genug klassischen Raclettekäse parat haben, der schnell bräunt und gleich­mäßig schmilzt. Mischen Sie die Raclette-­Runde außerdem mit länder­typischen Käse­sorten auf. Besonders in Italien, Frankreich und Griechenland steht guter Käse hoch im Kurs und erfreut die Geschmacksknospen. Andere Ländergruppen – besonders Südamerika, Asien und der Orient – sind weniger bekannt für Käse. Durch typische Zutaten und Gewürze kommt dennoch Übersee-­Feeling auf den Teller. Rechnen Sie beim Raclette in etwa mit 150–200 g Käse pro Person und erweitern Sie Ihre Auswahl mit folgenden Käsesorten – oder dem Veganer Seidentofukäse!


			Ländertypische Käsesorten

			Südamerika: Cheddar

			USA: Cheddar

			Italien: Gorgonzola, Mozzarella, Fontina, Ricotta, Parmesan

			Frankreich: Brie, Camembert, Munster, Roquefort, Langres, Comté

			Orient: Labneh (Frischkäse)

			Griechenland: Frischkäse, Feta, Halloumi

			Schweiz: Raclettekäse, Appenzeller, Le Gruyère

			ASIEN: Seidentofu, Wasabikäse

			




			Auf die Kombi kommt es an

			Laden Sie Ihre Freunde zu einer kulinarischen Reise ein. Die Rezepte der unterschiedlichen Länder sind in ihrer Gesamtheit für jeweils vier Personen ausgelegt. Wählen Sie am besten zwei Pfännchen, ein Grillgericht, ein bis zwei Beilagen und einen Dip. Erwarten Sie besonders hungrige Raclette-Liebhaber oder kennen Sie bestimmte Vorlieben, können Sie Ihre Auswahl natürlich vergrößern und die Mengen erhöhen. Zusätzlich sollten Sie gerne ländertypisches Brot besorgen, da es immer eine gute Ergänzung zu den Beilagen ist.


			Ländertypisches Brot

			Südamerika: Wrap, Fladen

			USA: Toast

			Italien: Ciabatta

			Frankreich: Baguette

			Orient: Simit (Sesamkringel), Fladenbrot

			Griechenland: Fladenbrot

			Schweiz: Sauerteigbrot

			ASIEN: Krabbenchips

			




			Jedes Raclette ist anders

			Jedes Raclette-Gerät sieht anders aus. Die meisten Exemplare sind mit acht Pfännchen ausgestattet. Wenn Sie eine kleine Gruppe einladen, können Sie jedem Gast zwei Pfännchen zur Ver­fügung stellen. So kann das eine gegessen und neu beladen werden, während das andere vor sich hin brutzelt. 

			Die Geräte unterscheiden sich nicht nur in der Optik, sondern auch in ihrer Temperatur. Bei einigen Geräten kann sie angepasst werden. Günstige Versionen können nur an- und ausgeschaltet werden. Zudem gibt es Exemplare, die zusätzlich mit Unterhitze ausgestattet sind. Diese ist besonders praktisch, wenn Sie krosse Pizza und Flammkuchen backen möchten. Generell hat jedes Gerät wärmere und kühlere Bereiche. Ist Ihr Fleisch noch nicht ganz gar, können Sie es in einem kühleren Bereich fertig garen. Auch Fisch kann dort besonders gut zubereitet werden, da dieser hitzeempfindlich ist. Verlassen Sie sich beim Über­backen der Pfännchen und dem Grillen auf Ihr Gefühl. Sie werden mit Sicherheit er­kennen, wenn es fertig ist.


			Ein
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