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Rezeptur


Möhren-Lauch-Pfännchen
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Portionen

	4.000
	g
	Möhren

	2.000
	g
	süße Sahne

	2.000
	g
	Lyoner

	1.500
	g
	Blauschimmelkäse

	300
	ml
	frisch gepresster Zitronensaft

	250
	g
	weiche Butter

	10
	Messerspitzen
	Salz

	10
	Stangen
	Lauch

	10
	Messerspitzen
	weißer Pfeffer aus der Mühle


Zubereitung

1. Arbeitsschritt Die Möhren putzen, schälen und in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben in kleine Würfel schneiden.

2. Arbeitsschritt Den Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. Das Gemüse muss ganz klein geschnitten werden, damit es unter dem Raclettegrill gut durchgart.

3. Arbeitsschritt Möhrenwürfel und Lauchringe getrennt in kochendes Salzwasser geben und 2 bis 3 Minuten blanchieren. Alles gründlich abtropfen lassen und separat in Schälchen anrichten.

4. Arbeitsschritt Die Lyoner pellen, zuerst in dicke Scheiben und dann in kleine Würfel schneiden. Die Würfel in einer Schüssel anrichten.

5. Arbeitsschritt Den Blauschimmelkäse in einer Schüssel mit einer Gabel fein zerbröckeln. Mit einem Mixstab die Sahne darunter mixen.

6. Arbeitsschritt Die Käsesauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft vorsichtig abschmecken. Die Käsesauce dann in eine Schüssel füllen.

7. Arbeitsschritt Zubereitung am Tisch: 
Das Raclettegerät vorheizen. Die Pfännchen mit Butter ausstreichen, jeweils mit etwas Gemüse und Wurstwürfeln füllen und etwas Käsesauce darüber träufeln. Die Pfännchen ins Raclettegerät schieben und das Gemüse 6 bis 8 Minuten gratinieren. 


Beilagentipp: 
Hierzu passen sehr gut Maissalat, ein Kiwi-Orangen-Salat mit Walnussdressing, Kräuterreis oder frisches Baguette mit Kräuterbutter. 

Warenkundetipp: 
Frische Waschmöhren haben straffe, knackige Wurzeln. Nehmen Sie sie gleich aus dem Frischhaltebeutel, sonst werden sie leicht feucht und können schnell faulen. 

Variation: 
Noch nahrhafter wird das Raclette, wenn man die Hälfte der Möhren durch gekochte Kartoffelwürfel ersetzt. Anstelle der Wurst schmeckt auch gekochter Schinken.

Energiegehalt pro Portion:

Energie (Kilokalorien): 524 kcal

Energie (Kilojoule): 2.195 kJ

Broteinheiten: 0,74 BE

Kohlenhydrate, resorbierbare: 9,03 g

Eiweiß: 16,65 g

Fett: 47,24 g

Ballaststoffe: 4,31 g
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