
   MIT RACLETTEKÄSE
 Etwas Schnittlauch verleiht dem 
milden Raclettekäse eine ange-
nehme feine Schärfe, Koriander- 
und Paprikapulver bringen sein 
leicht nussiges Aroma viel besser 
zur Geltung.

   MIT ZIEGENKÄSE
 Das intensive, leicht saure Aroma 
des Käses schmeckt hervorragend 
mit süßen Birnen (auch fein: Fei-
gen, Kirschen). Walnüsse steuern 
einen kräftigen Geschmack bei.

   DIE PERFEKTE KOMBI

ÖFFNEN

   MIT CAMEMBERT
 Das zarte Pilzaroma von Camem-
bert wird durch frische Pilze ver-
stärkt. Die Wacholderbeeren 
unterstützen die erdigen Noten, 
Orangenschale gibt Frische.

Raclettekäse, Schnittlauch, Koriander- und Paprikapulver

Camembert, Pilze, Wacholderbeeren, Orangenschale

Ziegenkäse, Birne, Walnüsse ISBN 978-3-8338-6616-6
WG 455  Themenkochbücher

 
  € 9,99 [D]
 € 10,30 [A]

www.gu.de

AN DIE PFÄNNCHEN, FERTIG, LOS!

Kochen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte – entspannter Genuss

Raclette – einfach wie nie: Buchklappen aufblättern und 
das Wichtigste beim Kochen immer im Blick

Das Gäste-Essen zum Dahinschmelzen: Rezepte mit Fisch, Fleisch
 und Gemüse für das Pfännchen und den heißen Stein

MIT KOSTENLOSER APP ZUM 
SAMMELN IHRER LIEBLINGSREZEPTE
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RACLETTE
CORNELIA SCHINHARL

K Ü C H E N R A T G E B E R
   DAS PRINZIP: RACLETTE

   GUT KOMBINIEREN
 Stets eine Auswahl an Rezepten 
anbieten, damit auch jeder satt 
wird. Bei vier Leuten dürfen es 
mindestens drei Gerichte sein.

ÖFFNEN

   KÄSE
 Wenn es pur 
zugeht, werden 
200–250 g Käse 
pro Person be-
nötigt. Kommen 
noch viele andere 
Zutaten dazu, 
reichen ca. 150 g.

   BROT & KAR-
TOFFELN
 Pro Person 

ca. 250 g kleine 
festkochende 
Pellkartoffeln 

oder 100 g Brot 
einplanen.

   SAURE KLASSIKER
 Essiggurken, Perlzwie-
beln, eingelegte Rote 
Beten, Peperoni und 
Kürbis gehören dazu.

   FISCH & FLEISCH
 Man rechnet pro Person 100–150 g Fisch oder 

Fleisch (Stücke, die sich zum Kurzbraten eignen).

   GEMÜSE
 Gemüse (mit kurzen 
Garzeiten) ist immer 
eine perfekte Ergän-

zung. Man nimmt 
ca. 200 g pro Person.
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Aha-Momente garantiert!
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Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen 
Gerichte gekennzeichnet.

Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte 
mit der »GU Kochen Plus«-App 
(siehe S. 64)
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FISCH MIT KNUSPERHAUBE
ITALIENISCH

Für 4 Personen  •  25 Min. Zubereitung  •  Pro Portion ca. 480 kcal, 36 g E, 30 g F, 16 g KH

1   Die Petersilie abbrausen und trocken schütteln, die Blätt-
chen fein hacken. Die Zitrone heiß waschen und abtrocknen, 
die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Den Parme-
san auf der Küchenreibe fein reiben.

2   Die Tomaten und die Sardellenfilets abtropfen lassen und 
fein hacken. Den Knoblauch schälen und durch die Presse 
dazudrücken. Petersilie, Zitronenschale und Parmesan sowie 
die Semmelbrösel, das Ei und das Öl dazugeben. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Alles gründlich vermischen.

3   Die Fischfilets mit den Fingern abtasten und eventuell vor-
handene Gräten mit einer Küchenpinzette herausziehen. Die 
Filets etwas kleiner als die Pfännchen zuschneiden, mit dem Zi-
tronensaft beträufeln, salzen und pfeffern. Die Bröselmischung 
gleichmäßig auf den Filetstücken verteilen.

4   Die Filetstücke in die Pfännchen setzen und im heißen Ge-
rät ca. 6 Min. erhitzen, bis die Bröselhaube schön gebräunt ist. 
Dazu schmecken Feldsalat und knuspriges Brot.

½ Bund Petersilie
½ Bio-Zitrone
50 g Parmesan
6 getrocknete Tomaten (in Öl)
2 Sardellenfilets (in Öl)
2 Knoblauchzehen
75 g Semmelbrösel
1 Ei (M)
4 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer
600 g Lachsforellenfilets  

(ohne Haut)

AUS DEM PFÄNNCHEN 19

GU
CLOU

Knusprige Bröselhaube sei 
Dank! Sie ist es, die das zarte 
Fischfleisch wie einen Mantel 
bedeckt und so vor direkter 
Hitze und dem Austrocknen 
bewahrt. Das Lachsforellen- 
filet wird unglaublich saftig 
und bekommt zugleich von 
der Haube sein feinwürziges 
Kräuteraroma ab.
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VON DER GRILLPLATTE 4746 VON DER GRILLPLATTE

Für 4 Personen  •  25 Min. Zubereitung  •  Pro Portion ca. 295 kcal, 15 g E, 17 g F, 28 g KH

SPECKDATTELN MIT PAPRIKASALAT
GUT VORZUBEREITEN

100 g Frühstücksspeck  
(in dünnen Scheiben)

150 g entsteinte Datteln
2 EL trockener Sherry  

(nach Belieben)
2 rote Paprikas
1 Frühlingszwiebel
¼ Bund Petersilie
4 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer
1 EL Zitronensaft
½ TL rosenscharfes  

Paprikapulver

1   Die Speckscheiben quer halbieren. Die Datteln nach Belieben  
mit dem Sherry mischen, dann in die Speckscheiben einwickeln.

2   Für den Salat die Paprikas halbieren, putzen, waschen und in 
feine Streifen schneiden. Die Frühlingszwiebel putzen, waschen und 
in ca. 4 cm lange, feine Streifen schneiden. Die Petersilie abbrausen 
und trocken schütteln, die Blättchen grob hacken. Alles mit 2 EL Öl 
verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen.

3   Für die Sauce den Zitronensaft mit dem Paprikapulver, Salz und 
Pfeffer verrühren. Das restliche Öl (2 EL) unterschlagen.

4   Die Datteln auf der heißen Grillplatte rundherum in ca. 5 Min. 
knusprig braten. Gleichzeitig etwas Paprikasalat in die Pfännchen 
geben und 5–7 Min. im Racletteofen garen, dann mit je 1 TL Sauce 
mischen. Den Paprikasalat mit den Datteln essen.

Für 4 Personen  •  30 Min. Zubereitung  •  Pro Portion ca. 285 kcal, 19 g E, 21 g F, 3 g KH

KNOBLAUCHGARNELEN
SCHARF

400 g rohe Garnelen  
(küchenfertig)

3 Knoblauchzehen
1 getrocknete rote Chili- 

schote
8 EL Olivenöl
Salz
2 EL Zitronensaft
1 TL flüssiger Honig
Pfeffer
100 g Salat-Mix (am besten 

mit (Wild-)Kräutern)

1   Die Garnelen, falls nötig, am Rücken vorsichtig der Länge nach 
einschneiden und den dunklen Darm mit der Messerspitze heraus-
ziehen. Die Garnelen waschen und trocken tupfen.

2   Den Knoblauch schälen und in feine Streifen schneiden. Die  
Chilischote im Mörser fein zerstoßen. Die Garnelen mit Knoblauch,  
Chili und 4 EL Öl mischen und mit Salz würzen.

3   Den Zitronensaft mit Honig, Salz und Pfeffer verrühren. Das 
restliche Öl (4 EL) unterschlagen. Salat-Mix waschen und trocken 
schleudern, in einer Schüssel locker mit der Salatsauce mischen.

4   Die Garnelen auf der heißen Grillplatte auf jeder Seite ca. 1 Min. 
braten, bis sie sich rötlich färben. Mit dem Kräutersalat essen.
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KÄSE:
Schnittfesten Käse entrinden 
(Ausnahme: Raclettekäse)  
und in ½ cm dicke Scheiben 
schneiden. Weiche Sorten wie 
Camembert oder Mozzarella 
in 1 cm dicke Scheiben schnei-
den oder klein würfeln.

VORBRATEN:
Manche Zutaten entfalten 
noch mehr Aroma, wenn man 
sie vorgart, z. B. Speckstreifen, 
Fleisch oder Pilze. Einfach zu-
nächst solo im Pfännchen 
ca. 2 Min. in dem heißen Ge-
rät braten, bevor man dann 
Käse & Co. darüber verteilt.

GEMÜSE:
Alles, was roh im Pfännchen 
gegart werden soll, möglichst 
fein schneiden und bei Bedarf 
(z. B. Brokkoli, Möhren) noch 
ca. 2 Min. in Salzwasser vor- 
garen. Gemüse, das nur heiß 
werden muss, klein würfeln.

PFÄNNCHEN FÜLLEN:
Etwas Käse ganz pur oder 
noch mit weiteren Zutaten da-
runter in das Pfännchen ge-
ben. Immer nur so viel einfül-
len, dass die Zutaten später 
nicht mit den heißen Grill-
schlangen im Racletteofen in 
Berührung kommen.

FERTIGSTELLEN:
Exakte Garzeiten sind schwer 
anzugeben, da die Heizleis-
tung der Geräte stark variiert. 
Darum die Pfännchen immer 
wieder kontrollieren: Der Käse 
soll schmelzen und nur leicht 
bräunen. Mit dem Spatel dann 
alles auf den Teller schaben.

FISCH & FLEISCH:
Fürs Pfännchen in möglichst 
dünne Scheiben oder Streifen 
schneiden, für die Grillplatte 
dürfen die Stücke ein wenig 
dicker sein. Für Extra-Ge-
schmack das Fleisch (oder 
auch den Fisch) marinieren.

SO GEHT’S: RACLETTE MACHEN GERÄTEKUNDE

RACLETTEGERÄT
Ein Racletteofen hat normalerweise Platz für 
acht Pfännchen, die Grillplatte sollte aus be-
schichtetem Metall, Gusseisen oder Stein 
sein. Metall heizt schnell auf, Gusseisen und 
Stein brauchen länger, halten die Hitze aber 
auch viel länger.

PFÄNNCHEN
Pro Person sind zwei 

Pfännchen ideal: Während 
sich eines in dem Gerät 

befindet, kann das zweite 
bereits für den nächsten 

Gang befüllt werden.

SPATEL
Kleine Spatel aus Holz 

oder Kunststoff (lassen 
sich leichter reinigen)  

werden bei jedem Gerät 
mitgeliefert. Man braucht 
pro Person einen Spatel.

BRETTCHEN
Um die heißen Pfänn-
chen abzustellen, sind 
kleine, hitzebeständige 
Brettchen hilfreich, die 
man neben jedem Teller 
auf dem Tisch platziert 
(Oder: Stoffservietten).

IM KÄSEHIMMEL

RACLETTEKÄSE
Schmilzt perfekt, die 

Rinde wird leicht 
knusprig. Gibt es pur, 

mit Gewürzen oder 
geräuchert.

DIE WÜRZIGEN
Gut gereifte Berg-

käse wie Appen- 
zeller oder Gruyère 

passen perfekt zu 
Raclette, Man-

chego und junger 
oder mittelalter  

Pecorino verleihen 
eine mediterrane 

Note.

BLAUSCHIMMELKÄSE
Gorgonzola, Roquefort & Co. sind oft recht 
salzig, also alles Übrige zurückhaltend salzen.

MILDE SORTEN
Mozzarella, Butterkäse, Cheddar, junger Gouda oder 
junger Emmentaler sind perfekt für Kinder oder zu Fisch.

WEICHKÄSE
Würzig und cremig wird es mit Camem-

bert, Brie, Reblochon oder Vacherin.

VORBEREITEN:
Weiches Gemüse wie Pilze (halbiert 
oder geviertelt), Zucchini (dünne 
Scheiben), Paprika (feine Streifen) – 
einfach mit etwas Olivenöl, Salz und 
Pfeffer gemischt; halbierte Pellkar-
toffeln, dünne Brotscheiben.

REINIGEN:
Fett, Gewürze & Co. brennen durch 
die starke Hitze nach einiger Zeit 
etwas ein. Damit dadurch der Ge-
schmack des Grillguts nicht beein-
trächtigt wird, die Platte zwischen-
durch mit dem Spatel abschaben.

ANHEIZEN:
Raclettegeräte benötigen ein paar 
Minuten, bis die Grillplatte heiß ge-
nug ist. Zum Überprüfen ein paar 
Tropfen Wasser daraufspritzen. Ist 
die Hitze ausreichend hoch, tanzen 
die Wasserperlen erst auf der Platte 
und verdampfen dann.

VERTEILEN:
Damit die Hitze perfekt ausgenutzt 
wird und die Grillplatte nicht zu 
sehr abkühlt, die Zutaten stets mit 
genügend Abstand voneinander 
auf der Platte verteilen und ab und 
zu mit einer Gabel wenden.

SO GEHT’S: DIE GRILLPLATTE
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