Ingrediente U4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

Branza

600 g Brénza pentru raclette
(aproximativ 150-200 g
de persoana)

200 g Optional: branza vegana

felii pentru topit sau
brénza vegana pentru
raclette

Carne, peste si alternative pe baza de

plante

250¢g File de vita sau muschi de
vitd

250¢g Piept de pui

200 g Creveti sau somon file

200 g Fasii de file vegan

1 package Tofu afumat sau marinat

Legume si garnituri

600 g Cartofi tari sau cartofi
dulci

1 Ardei gras

1 Dovlecei

150 g Ciuperci

1can Porumb

1 Ceapa rosie

1can Felii de ananas

1 Broccoli sau conopida
Nuci préjite

Bread

1 Baghetd mare sau
ciabatta

Lipie sau paine prijita

(KOTANYD)

Raclette
@ 80—100 Min. @ @

Pregatire

1 Preincélzeste gratarul pentru raclette timp de 10—15 minute Tnainte ca toata
lumea s3 se aseze la masa. Astfel, bradnza se va topi mai repede, iar carnea
se va gati uniform.

2 Gdéteste cartofii din timp. Fierbe cartofii mici si tari cu tot cu coaja mai
devreme in timpul zilei si pastreaza-i calzi in folie sau intr-un bol acoperit.

3 Amenajeazd mese pe statii: branza, legume, carne, sosuri — astfel masa
rédmane organizata si usor accesibild pentru toata lumea.

L4 Adauga nuci prajite (cum ar fi nuci sau muguri de pin) pentru textura.

5 Legumele coapte, precum broccoli, conopida sau cartoful dulce, sunt
delicioase sub branza topita.

6 la-oincet! Raclette este facut pentru a fi savurat pe parcursul serii — nu te
grabi!



Condimente

Sosuri

BBQ Sauce

¢ Piper negru micinat
¢ Usturoi granulat

¢ Boia de ardei afumat

@ Verdeturi italiene

BBQ Sauce
Aioli
Mustard

Yogurt-herb dip

Hummus

(KOTANYD)
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