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	VegiVegetarisch

Raclette



Raclette
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Herzstück des Raclettes ist der feine Käse. Neben dem klassischen Rezept mit Kartoffeln warten weitere feine Ideen für saisonale Zutaten und Beilagen.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.3 Sterne / 6 Stimmen)



	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten
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Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	800 
g	Raclettekäse, in Scheiben
		Paprika, Pfeffer
	800 
g	heisse Gschwellti
		Silberzwiebeli
		Cornichons
		Raclettegewürz

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten30min

	Auf dem Tisch in30min






Ansicht wechseln

	Die Raclettekäsescheiben in Pfännchen geben, würzen und schmelzen lassen. Gschwellti, Cornichons und Silberzwiebeli dazu servieren.


Varianten Beilagen: Früchte- oder Nussbrot statt Gschwellti

Ins Raclettepfännli dazugeben: Trockenfrüchte, Zwiebelstreifen, Knoblischeiben, Apfel-oder Birnenschnitzli, Oliven, Kräuter, Speck, getrocknete Tomaten.

Zum Racelette servieren: Mixed-Pickles, Chutney

Erfahre 20 Dinge, die du über Raclette noch nicht wusstest.




1 Portion enthält:
Energie: 3521kJ / 841kcal, Fett: 56g, Kohlenhydrate: 32g, Eiweiss: 50g


Kleines Koch-Einmaleins

	Fondue brennt an?
Das Fondue brennt an, wenn das Rechaud mit zu viel Hitze betrieben wird. Es sollte nur leicht köche...

[image: Fondue brennt an?]



	Fondue alkoholfrei?
Für ein alkoholfreies Käsefondue kann man anstelle des Weissweins natürlich alkoholfreien Weiss-...
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	Bärlauch einfrieren?
Hier drei Möglichkeiten, frischen Bärlauch einzufrieren und so zu konservieren:

Frische, ganze od...
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	Bärlauch haltbar machen?
Bärlauchpaste: ein Bund Bärlauch, gewaschen und gut abgetrocknet, zusammen mit 0,75 bis 1dl Rapsö...
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Auch spannend für dich
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Blauschimmel made in Switzerland?
Besuch bei Käser Oskar Hänni
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.
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Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Zopfhasen
	Aktiv50min
	Gesamt2h12min
	VegiVegetarisch
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Bärlauchbutter
	Aktiv10min
	Gesamt10min
	VegiVegetarisch
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Spinat-Pilz-Lasagne
	Aktiv30min
	Gesamt55min
	VegiVegetarisch
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Aargauer Rüeblitorte
	Aktiv45min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Bologneser Gratin
	Aktiv45min
	Gesamt1h25min








	Was koche ich heute?
1405 Rezepte
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	Grundrezepte
649 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1665 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4687 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2712 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
387 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1188 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1346 Rezepte
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	Backen
2314 Rezepte
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	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
902 Rezepte
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	Neue Rezepte
0 Rezepte
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
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SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
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