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Ein Pfännchen – 

viele Möglichkeiten

Raclette ist neben dem Fondue eines der beliebtesten Weihnachts- und Silvesteressen. Denn was gibt es Schöneres, als bei einem gemütlichen Raclette-Essen mit Familie oder Freunden zusammenzusitzen.

Die wichtigste Zutat beim Raclette ist natürlich der Käse: milder Mozzarella, junger Gouda, kräftiger Cheddar, cremiger Ziegenkäse oder vegane Alternativen. In den Rezepten inden Sie Vorschläge, welche Käsesorte zu welchem Gericht passt, jedoch können Sie auch nach Belieben austauschen. Als kleiner Tipp: pro Person rechnet man übrigens mit ca. 200–250 g Käse. Wenn die Augen mal größer waren als der Appetit, lässt sich Käse auch sehr gut einfrieren. Verpacken Sie den Käse luftdicht und separieren Sie einzelne Scheiben mit Back- oder Butterbrotpapier. So hält der Käse 2–3 Monate, ohne an Geschmack zu verlieren.

Damit das Raclette-Essen richtig Freude bereitet, inden Sie in diesem Buch nicht nur herzhafte Pfännchen mit Fleisch, Wurst, Fisch, Meeresfrüchten und Gemüse, sondern auch süße Ideen zum Dessert.

Sie werden aber nicht nur Pfännchen- Rezepte inden, sondern auch eine Vielfalt an Rezepten für die Grillplatte oder den heißen Stein, Beilagensalate und Saucen.

Wir hoffen, dass Sie und Ihre Gäste die fantasievollen Rezepte ausprobieren, sodass einem gemütlichen Abend voller Erzählungen und kulinarischer Köstlichkeiten nichts mehr im Weg steht.
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Steak-Hawaii-
Pfännchen


Für 4 Personen

Vorbereitungszeit: 10 min

Garzeit: 8 min

Schwierigkeitsgrad: leicht



FÜR DAS PFÄNNCHEN


200 g Ananasscheiben, Dose

8 kleine Scheiben Rinderhüftsteak

Salz

Pfeffer aus der Mühle

4 Scheiben Raclettekäse

2 TL Pflanzenöl



ZUM BESTREUEN


½ Bund Petersilie

20 g Kirschen, kandiert







1 \\ Die Ananasscheiben abtropfen lassen und vierteln. Die Petersilie waschen, trocknen und kleiner zupfen. Das Fleisch trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Ananas, Petersilie, Fleisch, Käse und Kirschen bereitstellen.


2 \\ Das Öl auf dem Raclette-Grill erhitzen und die Steaks ca. 2–3 Minuten von beiden Seiten angrillen.


3 \\ In je ein Pfännchen zwei Fleischscheiben und vier Ananasviertel abwechselnd legen und mit einer Scheibe Käse abdecken. Unter dem Grill für 3–4 Minuten überbacken, bis der Käse zerlaufen ist. Mit Petersilie und kandierten Kirschen garnieren und nach Bedarf mit etwas Pfeffer würzen.
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