


Racletfte-Kice
Er eignet sich durch seinen Geschmack und seine
Sehmelzeigenschaften hervorragend Fir eine lfielzahl von
Gerichten, und mucs nicht nur fir den klaccicchen
Ralcette-Abend herhalten.
Entdecken vnd Genieflen Sie mit uns in diesem Rezepte-Heft
ceine |ielfiltigkeit. lfiel Freude vnd Genuss beim Nachkochen
der Gerichte

Wiinscht Thnen
Thr ]o‘lc/c/e— Team

Zur Info: Schweizer Kdsereien regeln mit einem eigenem Reinheitsgebot den
Verzicht auf Konservierungszusatzen und Farbstoffen. Deshalb kann beim
Schweizer Raclette die Rinde ohne Bedenken mitverzehrt werden.

Inhaft

Laugenbrezeln mit Raclettekdse und Jalapenos

Flammkuchen mit Speck und Raclette
Quesadillas mit Spinat-Raclette-Fiillung
Kartoffel-Kuchen

Herzhafte Kiirbis-Quiche

~Falsches Saltimbocca® mit fliissigem Kern
Sauerkrautgratin

Nudel-Gemiuseauflauf mit Raclettekdse
Raclette-Steinpilz Spaghetti
Knusperfrikadellen mit Alplermagronen
Schnelle Pfannen-Lasagne mit Raclettekase
Filetpackli mit Raclette-Krauterfiillung
Ofengemiise mit Raclettekase

Birnen-Raclette-Gratin

Jackle



(augenbreze/n mit
Racleftekéce und Jalapenos

Zutaten:
(fur 4 Personen)

4 Laugenbrezeln, oder
zB. Laugenstangen

2EL Jalapeno-Radchen
aus dem Glas

300g Raclettekase

4-8  Scheiben Bratspeck

Paprikagewurz

Zubereitung:

Backofengrill auf 200°C vorheizen.
Raclettekdsescheiben, in 1cm schmale
Streifen schneiden. Bratspeck in Stucke
schneiden. Jalapeno-Radchen auf

das Gebdck legen, Kase und Speck
darauf verteilen. Grofiere Gebticke, z.B.
Laugenstangen, kreuzweise und nur
bis zur Mitte einschneiden, damit es
unten noch zusammenhdlt. Kase in die
Schnitte fUllen und auf das Geback
legen. Die Brezeln in der oberen Hdlfte
des vorgeheizten Ofens ca. 5 Minuten
auf einem Backblech grillen, bis der Kase
schmilzt und der Speck knusprig ist.
Herausnehmen, mit Paprika bestreuen.
Warm oder kalt geniefien.

Jackle



Flammékuchen mit
Speck und Raclette

Zutaten:
(fUr 4 Personen)

Fur den Teig:
2EL Ol
125ml Wasser
1Prise Salz
250g Mehl

FUr den Belag:

100g Creme Frdiche
1830g Raclettektise

1 Paprika, gewurfelt
1-2 Fruhlingszwiebeln
8-18  Scheiben Speck
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

0l, Mehl, Wasser und die Prise Salz zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig
ganz dunn ausrollen und auf ein Backblech
mit Backpapier geben. Raclettekdse klein
wurfeln. Frohlingszwiebel in dunne Ringe
schneiden und die Paprika wurfeln.

Den Teig mit der Creme Fraiche dunn
bestreichen und mit Salz und Pfeffer
wuUrzen. Raclettekdse, Paprika, Zwiebeln
und Speck darauf verteilen. Im unteren Teil
des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens 10-15
Minuten backen.

Jackle



Quesadiflas mit

g,binaf—,eac/efte-F&'//uhg

Zutaten:
FUr 8 Stuck, fur 4 Personen

Ofenfeste Bratpfanne mit
Deckel

1 Zwiebel

2 Knaoblauchzehen
Butter zum DUnsten

6509 TK Spinat

2-4EL Creme fraiche
4EL Tomatenmark
pfeffer, Muskat, Salz

2 Eier

4-6EL Paniermehl

300-400g Raclettekase

16 weiche Tortillas
mit ca. 20 cm @

Zubereitung:

Raclettekase und Zwiebel wurfeln. Zwiebel

mit dem klein gepressten Knoblauch in Butter
andunsten, Spinat kurz mit andunsten. Creme
fraiche und Tomatenmark zugeben und
wurzen. Etwas abkuhlen lassen. Verquirlte
Eier, Paniermehl und den Raclettekdase unter
den Spinat mischen. Die Bratpfanne (ohne
Fettbeigabe) bei 180 Grad Ober- und Unterhitze
erhitzen. Eine Tortilla hineinlegen, gleichmafig
mit einem Achtel der Spinat-Kase-Fullung
belegen. Zugedeckt ca. 5 Minuten backen, bis
der Kase schmilzt. Eine weitere Tortilla auf die
Spinat-Kase-Fullung legen, etwas andrucken,
wenden, nochmals zugedeckt 2-3 Minuten
backen. Auf einem Brettchen mit einem scharfen
Brotmesser in Viertelstucke schneiden und
servieren.

Jackle



Kartoffel-Kuchen

Zutaten:

(fur 4 Personen)

FUr den Teig:

80g Butter (weich)
20g Rapsol

1TL Salz

3009 Mehl

130g Wasser

FUr den Belag:
600g abgekochte Kartoffeln

vom Vortag
2009 Creme fraiche
2 Eier
50ml Milch
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 Paar Bratwurste
300g Raclettekase
1TL Salz
pfeffer, Paprika, Muskatnuss
1/2Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Teig:

Alle Zutaten moglichst kurz zu einem glatten
Teig vermengen. In eine Klarsichtfolie
einwickeln und mindestens 30 Minuten

kuhl stellen. Kuchen-Form mit dem Teig
auskleiden.

Belag:

Kartoffeln schalen und grob reiben.
Raclettekase in Wurfel schneiden. Bratwurst
schalen und in Worfel schneiden. Die
Zwiebel klein schneiden. In einer Bratpfanne
wenig Ol erhitzen und die Bratwurst-

Wurfel zusammen mit den Zwiebeln und
dem fein geschnittenen Knoblauch glasig
braten. Alle Zutaten fUr die FUllung nun
miteinander mischen und in die, mit Teig
ausgelegte Kuchen-Form geben. Ca. 35
Minuten im unteren Drittel des auf 200 Grad
vorgeheizten Backofens backen.

Jackle



Herzhafte Kirbis-Quiche

Zutaten:
(fOr 4 Personen)

FUr den Teig:
200g Mehl
3/4TL Salz
80g  Butter
750ml Wasser
1EL  Essig

FUr den Belag:

2 Schalotten,
gehackt

1 Knoblauchzehe,
gepresst

600g Kurbis, in Worfeln

500ml Gemusebouillon

1509 Raclettekase
gewurfelt

2EL  Quittengelée,
erwarmt

1@9/

Zubereitung:

Teig:

Mehl und Salz mischen, Butter beifugen und zu
einer Masse verarbeiten, eine Mulde formen.
Wasser und Essig hinein giefien. Zu einem Teig
zusammenfugen, nicht kneten. 30 Minuten in Folie
gewickelt kuhl stellen.

Belag:

Schalotten, Knoblauch und Kurbis in Butter kurz
anbraten, mit Bouillon abléschen, zugedeckt 5 bis
10 Minuten knackig garen. Flussigkeit ohne Deckel
einkochen. KUrbis abschmecken, auskuhlen lassen.
Teig auf etwas Mehl ca. 3 mm dick ausrollen. In der
ausgebutterten Kuchen- oder Tartform auslegen,
Rand hochziehen und Teigboden einstechen, 15
Minuten kuhl stellen. Kurbis auf dem Teigboden
verteilen. Raclettekdse darUber verteilen.
Quittengelée daruber traufeln und bei 220 Grad
Ober- und Unterhitze im vorgeheizten Backofen, auf
der untersten Schiene 25-30 Minuten backen.

Jackle



HFaleches Saftimbocea®
mit flicsigem Kern

Zutaten:
(fUr 4 Personen)

Antihaft beschichtete
Ofenform

4 grofie Kartoffeln, roh

8 Raclettekase-Scheiben
16 Scheiben Rohschinken
4 Salbeiblatter

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Zubereitung:

Die rohen Kartoffeln aushéhlen und fur 40 -

45 Minuten (je nach Grofe) bei 200° Umluft

im Backofen garen. Den Raclettekase nach
Belieben mit Zwiebeln und Knablauch belegen,
in einer Antihaft beschichteten Ofenform ca. 5
Min. im Ofen schmelzen. Den geschmolzenen
Kase nun in die ausgehohliten Kartoffeln fliefien
lassen. Anschliefiend die gefullten Kartoffeln

in Rohschinken einwickeln und mit einer
Bratschnur befestigen. Salbeiblatt unter der
Bratschnur einstecken. Die eingewickelten
Kartoffeln nochmals 5 - 10 Minuten im Backofen
bei 200° Umluft goldbraun braten.

Jackle
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Sauerkrautgratin

Zutaten:
(fOr 4 Personen)

17L
750g

Butter
Sauerkraut,
gekocht
Kartoffeln,
festkochend

700g

FUr den Guss:

100ml Gemusebruhe

300ml Sahne

15609 Raclettekase

10g frische Salbeiblatter

1/2TL italienische Krauter,
getrocknet

Salz, Pfeffer,

Knoblauchpulver und

Muskat

Zubereitung:

Raclettekase wurfeln. Salbei in feine Streifen
schneiden. Gratinform mit Butter einfetten und
Sauerkraut hineingeben. Kartoffeln schalen und
im Abstand von 2-3 mm einschneiden, aber nicht
ganz durchschneiden, damit sie noch zusammen
halten. Auf das Sauerkraut legen.

Guss:

GemuUsebruhe und die Sahne mischen. Mit

den italienischen Krautern, Knoblauchpulver,
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wirzen. Den Ofen
auf 200 Grad (Umluft 190 Grad) vorheizen. Den
Guss nun Uber die Kartoffeln in die Form giefien
und auf der untersten Schiene des Backofens
pei 200 Grad 50 Minuten backen. Danach die
Temperatur auf 230 Grad erhéhen und den
Raclettekdase auf den Kartoffeln verteilen. Am
Schluss das Salbei gleichmafig Uber den
Raclettekdase streuen. Nochmals 10 Minuten im
Ofen Uberbacken.

Jackle
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Wir Uberbacken es mit Kase,
dann sieht man die Kalorien nicht.

Zutaten:
(fUr 4 Personen)

250¢
300¢
300¢
300¢

Spiralen
Lauch
Karotten
Raclettekdse

FUr den Guss:
100ml  Sahne
300ml Milch

2
1TL
1EL

Eier
Salz
Krautersalz

Salz, Pfeffer

Nudel-Gemiiceavflauf
mit Raclettekice

Zubereitung:

Lauch in feine Scheiben schneiden, Karotten
in dunne Streifen hobeln. Raclettekase
wurfeln. Die Spiralen in Salzwasser garen,
GemUse die letzten 3 Minuten beigeben,
abtropfen und etwas abkuhlen lassen. Ca
100 g Raclettekdse auf die Seite stellen, den
restlichen Raclettekdse (ca. 200 g) mit den
Nudeln und dem Gemuse mischen. In eine
grofie Auflaufform geben. Alle Zutaten for
den Guss mischen und dazugiefien. In der
Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens
ca. 35 Minuten gratinieren. Den restlichen
Raclettekdse in den letzten 10 Minuten
daruberstreuen.

Jackle
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Raclette-Steinpilz Spaghefti

Zutaten:
(fOr 4 Personen)

400g Spaghetti

20g getrocknete Steinpilze

150ml GemuUsebruhe

1 rote Zwiebel

120g Raclettekdse (mit
grunem Pfeffer)

50g Butter
1EL Mehl
150ml Milch

100g Creme frdiche
Salz, Pfeffer, glatte Petersilie

1@9/

Zubereitung:

Steinpilze 15 bis 30 Minuten in lauwarmen
Wasser einweichen und anschliefiend
abtropfen. Zwiebel klein wurfeln. Raclette Kase
wurfeln. Petersilie grob hacken. Spaghettiim
gesalzenen Wasser al dente/bissfest kochen.
Inzwischen in einer Bratpfanne die Zwiebeln
in Butter andunsten, die abgetropften
Steinpilze dazugeben und etwas mitbraten.
Das Mehl dazugeben, umrohren und mit

der GemuUsebruhe abloschen. Die Hitze
reduzieren, die Milch dazugiefien und die
Creme frdiche einrthren. Den gewurfelten
Raclettekase unterruhren, mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Die gekochten Spaghetti
dazugeben und zum Abschluss etwas
gehackte Petersilie daruber verteilen.

Tipp: Anstelle von Steinpilzen, kdnnen auch
Champignons genommen werden.

Jackle
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Knusperfrikadeflen mit Alplermagronen

Zutaten:
(fOr 4 Personen)

Fur die Knusperfrikadellen:

500g Hackfleisch
gemischt

150g  Kalbsbrat

200g Raclettekase
Rauch

1 Ei

200g Rostzwiebeln

Salz, Pfeffer, Schnittlauch

getrocknet

OL zum Braten

FUr die Alplermagronen:
500g  Makkaroni
300g Raclettekase

150ml  Sahne
4 Kartoffeln
1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Knusperfrikadellen:

Raclettekdse in kleine Wurfel schneiden. Kése,
Hackfleisch, Brat, Schnittlauch, ca. 1/3 der
Rostzwiebeln und dem Ei zu einer glatten Masse
verkneten und vorsichtig wirzen. Aus der
Masse kleine Frikadellen formen. Die restlichen
Rostzwiebeln in eine flache Form geben und die
Frikadellen darin wenden bis sie rundherum mit
Rostzwiebeln bedeckt sind. Die Frikadellen langsam
in einer Pfanne anbraten.

Alplermagronen:

Zwiebel in kleine und Kartoffeln in ca. 1cm grofie
Wurfel schneiden. Beides mit den Nudeln und
etwas Salz in einen Topf geben. Mit Wasser
auffullen, bis alles bedeckt ist und solange kochen
bis die Kartoffeln gar sind. Das Wasser abgiefien.
Die Sahne und den gewurfelten Kase vorsichtig
unterrUhren, bis die gewUnschte Samigkeit erreicht
ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jackle
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Sehnelle Pfannen-(acagne
mit Raclettekice

Zutaten:

(for 4 Personen]

400g Rinder-Hackfleisch

1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel

4EL  Tomatenmark
450ml Gemusebruhe

400g Passierte Tomaten
200g Raclettekdse

150g Mascarpone

1EL Olivenol

1EL Oregano, getrocknet
1-2 Karotten, fein gerieben
9 Lasagnebldtter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Olin einer Bratpfanne erhitzen. Hackfleisch,
geriebene Karotten, gehackter Knoblauch
und Zwiebeln gut anbraten. Tomatenmark
dazugeben, ebenfalls kurz mitrosten und

mit GemUsebruhe und den passierten
Tomaten abléschen. Kurz aufkochen lassen
und gut abschmecken. Die Lasagneblatter
vierteln und einzeln zur Sauce geben. Unter
gelegentlichem Ruhren zugedeckt auf
mittlerer Stufe kochen, bis die Lasagneblatter
knapp weich sind. Dies dauert ca. 15-20
Minuten. Falls notig nochmals abschmecken.
Mascarpone und den in kleine Wurfel
geschnittenen Raclettekase Uber der
Pfannenlasagne verteilen, mit Oregano
bestreuen, zugedeckt fUr weitere 10 Minuten
auf kleiner bis mittlere Stufe ziehen lassen.

Jackle
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Filetpéickli mit

Raclette-Kriuterfillung

Zutaten:
(fUr 4 Personen)

600g Schweinefilet am
Stuck

TEL grobkorniger Senf

Salz, Pfeffer

FUr die FUllung:

1EL Salbei gehackt

1EL Petersilie gehackt
2 Toastbrot-Scheiben
100g Raclettektise

Salz, Pfeffer

Ol zum Braten
Bratenschnur

Zubereitung:

Raclettekase reiben. Das Filet der Lange nach

in der Mitte etwa 3 cm tief einschneiden,

mit dem Senf einstreichen und mit Salz und
Pfeffer wUrzen. Das Toastbrot in einer Schussel
zerbroseln, mit etwas heissem Wasser
Ubergiefien und kurz einweichen lassen. Das
Brot gut ausdrucken und mit den Krgutern in eine
Schale geben. Den Raclettekdse dazugeben

und alles gut miteinander vermischen.
Anschliefiend die FUllung ins Filet geben und
etwas zusammendrucken. Jetzt das Filet alle 3-4
cm mit der Bratenschnur zusammenbinden. Den
Backofen auf 80 Grad vorheizen. Eine ofenfeste
Bratpfanne mit Fett erhitzen und das Fleisch 4
Minuten darin rundherum anbraten. Das Filet im
Backofen auf mittlerer Schiene 75 Minuten fertig
garen.

Jackle
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Ofengemiice mit Racleftekiice

Zutaten:
(fur 4 Personen)

600g Kartoffeln

600g Wurzel- oder Knollengemuse
(z B. Karotten, Pastinaken,
Rote Beete, Sellerie,
Kohlrabi)

2-3  rote Zwiebeln

2-3  Rosmarinzweige

4-6EL 0l

3009 Raclettekdse, in
Scheiben

PaprikagewUrz, Salz, Pfeffer

%.9/'

Zubereitung:

Ofen auf 220°C Ober/Unterhitze
vorheizen (Umluft 200°C). Grofie
Kartoffeln halbieren, kleine ganz
lassen. Wurzel- oder Knollengemuse
gleich grofi wie die Kartoffeln
schneiden. Zwiebeln in grofie
Scheiben. Kartoffeln, Gemuse und
Zwiebeln in eine grofie Schussel
geben, 0I, Salz und Pfeffer beigeben,
mischen. Auf dem vorbereiteten Blech
verteilen. Rosmarin dazulegen. In der
Mitte des vorgeheizten Ofens 25-30
Minuten backen. Herausnehmen,
wurzen. Kdse auf dem Kartoffel-
Gemuse verteilen. Erneut 5-7 Minuten
im Backofen fertigbacken, bis der
Kase geschmolzen ist. Mit Paprika
und Pfeffer wurzen.

Jackle

27



28

Birnen-Raclette-Gratin

Zutaten:
(fOr 4 Personen)

0,8-1kg Pellkartoffeln

100g  Rohschinkenscheiben
4 Birnen

TEL Schnittlauch

400g Raclette-Kase

pfeffer, Paprika

Zubereitung:

Den Ofen auf 250°C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Die
Pellkartoffeln halbieren. Den

Rohschinken in Stucke schneiden.

Birnen in Scheiben oder Spalten
schneiden. Schnittlauch hacken
oder klein schneiden. Raclette-
K&se in Scheiben schneiden

und halbieren. Birnen mit der
Schnittfliche nach obenin eine
Gratinform legen. Mit Schinken,
Birnen, Schnittlauch und Raclette-
Kdse belegen. WUrzen. Im oberen
Teil des vorgeheizten Ofens 10
Minuten backen.

Jackle
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