Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Schnelle Raclette-Schnitten

Ein Rezept von Schnelle Raclette-Schnitten, am 19.04.2024

Zutaten
100 g Mixed Pickles (aus dem Glas) 1 gegarte Rote Bete (vakuumverpackt)
1 Knoblauchzehe 4EL Olivendl
4 Scheiben Bauernbrot 200 g Raclettekdse-Aufschnitt
4 Eier Salz
Pfeffer 2EL Schnittlauchréllchen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 495 kcal

Zubereitung

1. Backofen auf 220° vorheizen. Mixed Pickles grob hacken, Rote Bete klein wiirfeln, beides mischen. Knoblauch schalen,
durchpressen und mit 3 EL Ol verriihren. Die Brotscheiben damit betraufeln und mit dem Kése belegen. Auf ein Blech
legen. Im Ofen (Mitte) ca. 5 Min. résten, bis das Brot goldbraun ist und der Kase schmilzt.

2. Inzwischen das tibrige Ol in einer Pfanne zerlassen und die Eier darin zu Spiegeleiern braten, salzen und pfeffern. Die
Mixed-Pickles-Mischung auf den Broten verteilen und je 1 Spiegelei daraufsetzen. Die Raclette-Schnitten mit Schnittlauch
bestreuen und sofort servieren.
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