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Das Scharfe — Alpengliihen, Bauernschinken und Ananas

1 Baby- Ananas
250 g Bauernschinken, in diinne Scheiben geschnitten
350 g Alpengliihen, in Scheiben geschnitten

Ananas schalen, vierteln, Strunk wegschneiden und die Ananas viertel wiirfeln.
Schinken und Ananas in die Pfannchen geben und anschlieBend mit Alpengliihen belegen.
Nun die Pfannchen in das vorgeheizte Raclette geben und lGberbacken lassen.

Das Fruchtige — AiImwiesenkase, Birne, Rosmarin und Speck

3 Reife Birnen

2 EL Olivenol

1 Rosmarinzweig

350 g Almwiesenkase, in Scheiben geschnitten
50 g geraucherter Bauchspeck, klein gewtrfelt

Birnen schalen, halbieren und Kerne entfernen.

Birnenhalften in diinne Scheiben schneiden

Scheiben auf beiden Seiten mit Olivendl betraufeln und in das Pfannchen geben.
AnschlieBend Rosmarinnadeln auf den Birnenspalten verteilen.

Mit Kase belegen und mit gewirfeltem Speck bestreuen und im Raclette tiberbacken.
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Das Mediterrane — Gipfelstliirmer, Paprika und Zucchini

250 g Gipfelstliirmer, in Scheiben geschnitten
1 Zucchini

1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe

50 ml Olivenol

1 EL Aceto Balsamico

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer

Zucchini und Paprika waschen, putzen und in keine Wiirfel schneiden.

Knoblauch schalen, wiirfeln und mit Paprikapulver, Olivenél und Balsamico vermengen.
Gemiuse mit Marinade mischen und 10 Minuten durchziehen lassen.

Das Gemiuse mit Salz und Pfeffer abschmecken und in den Pfannchen verteilen.

Mit Gipfelstiirmer belegen und im vorgeheitzem Raclette tGberbacken lassen.
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Das Beschwipste — Heumilch-Brie, Portweinfeigen, Rosmarin und Schonegger Hirschschinken

1 Zweig Rosmarin

8 reife Feigen

250 ml roter Portwein

100 ml Orangensaft

2 Zimtstangen

2 EL Honig

350 g Heumilch-Brien, in Scheiben geschnitten

150 g Hirschschinken, in feine Scheiben geschnitten

1. Feigen mit einem Messer schdlen und in ein GefaR mit Deckel geben.

2. Portwein mit Honig, Zimt und Orangensaft in einem Topf erhitzen und etwa auf die Halfte

reduzieren lassen. Die Flussigkeit noch heild tiber die Feigen geben. Das Gefal3 schlieRen

und Uber Nacht ziehen lassen.

Portweinfeigen abtropfen lassen, in Wirfel schneiden und in die Pfannchen geben.

4. Die Feigen mit Heumilch-Brie belegen, etwas Rosmarin dariiber geben und im Raclette
Uberbacken.

5. Pfannchen aus dem Raclette nehmen und etwas Schinken dariber verteilen.
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% Guten Appetit!

L% aus Heumilch g.t.S




