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			Multi Culti auf Schwizerdütsch

			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 (Klassisches Raclette). 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.

			Alles Käse oder was?

			Wie bei den Schweizern steht beim Raclette eine Zutat im Mittelpunkt – der Käse. So sollten Sie immer genug klassischen Schweizer Raclette-Käse parat haben, der schnell bräunt und gleich­mäßig schmilzt. Mischen Sie die Raclette-­Runde das nächste Mal mit länder­typischen Käse­sorten auf. Besonders in Italien, Frankreich und Griechenland steht guter Käse hoch in Kurs und erfreut die Geschmacksknospen. Andere Ländergruppen – besonders Südamerika und der Orient – sind weniger bekannt für ihren Käse. Durch charakteristische 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 gerne mit folgenden Käsesorten.
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			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: Raclette-Käse, Appenzeller, Le Gruyère
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			Inspiration statt klarer Strukturen

			Lade ich zum Raclette ein, erkläre ich vorab die vorbereiteten Zutaten und Beilagen, die auf dem Tisch stehen. Jeder weiß, wie Kartoffeln aussehen – doch sind die Kartoffeln bereits mit Koriander und Öl gemischt (wie bei Koriander-Kartoffeln mit Granatapfel), sollten Sie Ihre Gäste aufklären. Besonders durch die von anderen Kulturen inspirierten Rezepte werden sicherlich einige Kombinationen unbekannt sein. Zudem stelle ich kurz meine empfohlenen Pfännchen-Varianten vor. Doch lassen Sie Ihren Gästen freie Hand! Das Schöne bei Raclette-Abenden sind die Kreativität und der Genuss, der in der Luft liegt. 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!

			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.
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			Ländertypisches Brot

			Südamerika: Wrap, Fladen

			USA: Toast

			Italien: Ciabatta

			Frankreich: Baguette

			Orient: Simit (Sesamkringel), Fladenbrot

			Griechenland: Fladenbrot

			Schweiz: Sauerteigbrot
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			Jedes Raclette ist anders

			Jedes Raclette-Gerät sieht anders aus.
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