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Rezept
Raclette-Knoblauchpfannchen

Ein Rezept von Raclette-Knoblauchpféannchen, am 19.04.2024

Zutaten
1 Rispe griiner Pfeffer (ersatzweise 2 EL griine 2 groRe Knoblauchzehen

Pfefferkorner aus dem Glas) 1Bund Petersilie

800 g Raclettekase (in Scheiben)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 720 kcal, 56 g F,47 g EW, 7 g KH

Zubereitung

]_. Die Pfefferrispe waschen und die Kérner vom Stiel abstreifen (Pfefferkérner aus dem Glas in einem Sieb abspiilen). Den
Knoblauch schalen. Die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen. Pfefferkdrner, Knoblauch
und Petersilie zusammen sehr fein hacken.

2. Jeweils ein wenig Knoblauch-Pfeffer-Mi-schung in die Pfannchen geben und mit etwas Raclettekase belegen. Den Kase
im heilen Gerét in 4-5 Min. schmelzen lassen.
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