Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept
Zweierlei Raclette-Wiirzstreusel

Ein Rezept von Zweierlei Raclette-Wiirzstreusel, am 10.04.2024

Zutaten
2EL Pinienkerne 1Zweig
6 getrocknete Tomaten 100g
%2 TL getrockneter Oregano
5Zweige Thymian
2 EL getrocknete Sauerkirschen oder Cranberrys 3EL
1TL PulBiber (siehe Rezept-Tipp unten)
Pfeffer 800¢g
Rezeptinfos

Rosmarin

Grissini (ital. Knabbergeback)

Salz

abgeriebene Schale von %2 Bio-Orange
Salzmandeln

Salz

Raclettekase

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 815 kcal

Zubereitung

1. Fur mediterrane Streusel die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie leicht gebraunt sind und duften. Vom

Herd nehmen und abkiihlen lassen.

2. Inzwischen den Rosmarin waschen und gut trocken tupfen, die Nadeln abzupfen und fein hacken. Die Tomaten grob
zerschneiden, die Grissinistangen in Stiicke brechen. Beides mit den Pinienkernen und dem Oregano im Blitzhacker zu
feinen Broseln mahlen. Den Rosmarin untermischen und die Mischung nach Belieben mit Salz wiirzen.

3. Fur fruchtig-scharfe Streusel den Thymian waschen, gut trocken tupfen und die Blattchen abzupfen. Thymian,
Orangenschale, Sauerkirschen oder Cranberrys, Salzmandeln und Pul biber im Blitzhacker fein zermahlen. Die Mischung

mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Den Kéase in die Pfannchen geben, im heilRen Gerat 2 - 3 Min. erhitzen, bis er geschmolzen und gebraunt ist. Anschlieffend

jeweils 1 -2 TL Wirzstreusel daraufgeben.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/zweierlei-raclette-wuerzstreusel-71631
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