
Raclette-Härdöpfel vom Feuer 
 
• Raclettekäse 
• Mittelgrosse, festkochende 

Kartoffeln 
• Salz 
• Pfeffer 
• Paprika 
 

optional  
 
• Zwiebel 
• Getrocknete Aprikosen 
• Beilagen wie Cornichons, Silberzwiebeln etc. 

 
 
Zubereitung 
 

1. Kartoffeln halbieren, salzen, in Alufolie einwickeln und für ca. 20 Minuten in 
die Glut legen, bis sie «durch» sind. Wenn nötig, in der Hälfte der Zeit wenden. 

2. Optional: Zwiebel fein hacken und die getrockneten Aprikosen in grobe Stücke 
schneiden. 

3. Die gegarten Kartoffeln aus der Alufolie schälen, mit Käse und allem anderen 
belegen, was man mag, mit Pfeffer und Paprika würzen, wieder in die Alufolie 
wickeln und nochmals 2-3 Minuten in die Glut legen, bis der Käse geschmolzen 
ist. 
 


