PETITE GOURMETS

AVRUPA

Fransiz Usulu Raclette

Izgara sebze ve etlerin l(zerine erimis peynirle otantik French tarzi raclette tarifi. Aksam yemegi partileri ve aile

toplantilari icin mikemmel.

15 min 15 min 30 min 1 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 4 patates

° 3 mantar

* 3 kornison tursu

* 1sogan

* 3 dilim jambon

* 1 cay kasigi ketcap

* 1 cay kasigl barbekl sosu

Yapilisi

’ Malzemeleri hazirlayin
4 klcuk patatesl yikayin ve 2.5 cm parcalar halinde dograyin. 3 dilim pastirmayi lokmalik seritler halinde

dilimleyin. 3 parca sebzeyi esit pisme icin tek tip parcalar halinde kesin.

Q Dogranmis patatesleri ylksek ateste tuzlu suda catalla delinebilir olana kadar, yaklasik 12-15 dakika haslayin.

lyice siiziin ve bir kenara koyun.

Q Raclette 1zgarasini kurun
Raclette 1zgaranizi orta-yuksek isiya (yaklasik 200°C/400°F) onceden isitin. Bireysel eritme tavalarini

Isinmalari icin 1sitma elemaninin altina yerlestirin.

Q Pastirmayi pisirin
Pastirma seritlerini 1zgara yUzeyine yerlestirin ve citir citir ve altin rengi olana kadar her tarafini 3-4 dakika

pisirin. Cikan yag diger malzemelerin yapismasini énleyecektir.



Q Sebze parcalarini pastirmayla birlikte 1zgara ylUzeyine ekleyin. Sebzeler yumusak ve hafif kavrulana kadar ara
sira gevirerek 5-8 dakika pisirin.

Q Peyniri eritin
3 dilim raclette peynirini bireysel eritme tavalarina yerlestirin. Tavalari isitma elemaninin altina kaydirin ve
peynir kdpurene ve Ustd altin rengi olana kadar 3-5 dakika eritin.

Q Pismis patatesleri iIsinmasi icin 1zgara ylzeyine ekleyin, yaklasik 2-3 dakika.

Q Baharatlayin ve servis edin
Izgarada pisen malzemelerin lzerine 1'er cay kasigi tuz ve karabiber serpin. Erimis peyniri ahsap spatula

kullanarak patates, pastirma ve sebzelerin Gzerine kaziyin. Sicakken hemen servis edin.

ipuclar

En iyi lezzet icin otantik French raclette peyniri kullanin, ancak raclette bulunmadiginda Gruyere, Emmental

veya yaslandiriimis kasar yerine gecebilir.

Ana yemek olarak servis ederken kisi basina yaklasik 200g raclette peyniri planlayin ve farkli tat tercihleri

icin cesitli hafif ve yaslandiriimis peynirler bulundurun.

Patates ve sebzeleri esit pisme ve kicuk spatulalarla kolay kullanim icin tek tip, lokmalik parcalar halinde

kesin.

Peynir porsiyonlari icin uygun eritme sicakligini saglamak icin raclette izgaranizi pisirmeden énce en az 10

dakika dnceden isitin.

Diger malzemelerin 1zgara ylzeyinde yapismasini dnleyecek yag cikarmak icin domuz pastirmasi veya
tutstlenmis etleri 6nce pisirin.
Eritme tavalarini peynirle asiri doldurmayin - esit sekilde eriyecek ve isitildiginda tasmayacak ince dilimler

kullanin.

Haslanmis patatesleri kapal bir kasede sicak tutun ve kurumasini veya sertlesmesini 6nlemek icin servis

etmeden hemen d6nce dilimleyin.

Her konugun bireysel tavalarindan sicak erimis peyniri glivenle kazimasi icin kiiclk ahsap veya islya

dayanikl spatulalar saglayin.




