RACLETTE-HARDOPFEL VOM FEUER

RACLETTEKASE

MITTELGROSSE, FESTKOCHENDE
RARTOFFELN

SALI

PFEFFER

APRIKA

OPTIONAL

o [IIf}
° CTRO(KNT PRIKOSEN
® BETLAGEN WIE CORNICHONS, STLBERZWIEBELN ET(

IUBEREITUNG

L KARTOFFELN HALBTEREN, SALZEN, TN ALUFOLTE EINWICKELN UND FUR CA. 20 MINUTEN TN
DIE GLUT LEGEN, BTS ST (DUR(H)) SIND. WENN NOTIG, TN DER HALFTE DER [EIT WENDEN

J. OPTIONAL IWIEBEL FEIN HACKEN UND DIE GETROCKNETEN APRIKOSEN TN GROBE STU(K
SCHNELDEN.

3. DIE GEGARTEN KARTOFFELN AUS DER ALUFOLTE SCHALEN, MIT KASE UND ALLEM ANDEREN
BELEGEN, WAS MAN MAG, MIT PFEFFER UND PAPRIKA WURZE N WI ER N DIE ALUFOLT
WICKELN UND NOCHMALS 2-3 MINUTEN TN DIE GLUT LEGE DER KASE GESCHMOLL
15T,
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