PAD RACLETTE

SCHWIERIGKEITSGRAD: 00000
ZUBEREITUNGSZEIT: 1,5-2h

ZUTATEN FUR 5 PERSONEN:

Pad Speckstreifen:

1 Fungi Pad

0,5 TL Knoblauchpulver
0,5 TL Zwiebelpulver

0,5 TL gerducherter Pfeffer gemahlen
0,25 TL gerduchertes Salz

1 TL gerducherter Paprika

0,25 TL Kiimmel gemahlen

3 EL Sojasauce

1 EL Ahornsirup

Senf Pad Wirfel:

1 Fungi Pad

1,5 TL stiRer Senf

1,5 TL Oberskren

15 g Walnisse gehackt

Schaschlik GrillspieRe:
1 Fungi Pad
1 kleine Zucchini

10 Cocktailtomaten

10 kleine Holzspielle

1 EL Tomatenmark

0,5 EL Honig

1,5 EL Balsamico dunkel
1,5 EL Olivenol

Paprika edelstR
Rosmarin

Thymian

Salz & Pfeffer

Zucchini Feta Packerl:
1 Fungi Pad

1 kleine Zucchini

75 g Feta
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1 Knoblauchzehe
Thymian

Oregano

Salz & Pfeffer

8 kleine Holzspielle

Marinade:

1 EL Sweetchilli

1/2 Knoblauchzehe

5 g Ingwer frisch gehackt
1 TL Sesam schwarz

1 EL Sesamol gerdstet

Beilagen:
Baguette

Raclette Kase

Grillkartoffeln (vorgegart)
Cocktailtomaten

Zucchini in Scheiben

Mais aus der Dose

Brokkoli (blanchiert)

Verschiedene Saucen nach Belieben

ZUBEREITUNG:

1. Pad Speckstreifen:
Pad der Lange nach schradg in diinne Scheiben schneiden. Fiir die Gewlirzmarinade alle

Zutaten und Gewlirze vermischen
2. Senf Pad Wiirfel:
Pad in 1cm groRRe Wiirfel schneiden, mit allen Zutaten vermischen
3.  Schaschlik GrillspieRe:
Pad der Lange nach halbieren und in 10 gleich groRRe Stiicke schneiden. Zucchini in 0,5 cm

dicke Scheiben schneiden. Dann abwechselnd eine Scheibe Zucchini, 1 Pad Stiick und
eine Tomate aufspieBen. Marinade vermischen Uiber Spiele streichen

4. Zucchini Feta Packerl:
Pad beidseitig scharf anbraten und auskihlen lassen. Zucchini in 0,3 mm dicke Scheiben

schneiden, ausgekiihltes Pad in 8 gleich grolRe Teile schneiden, Feta der Lange nach
halbieren und die Stiicke so groR wie das Pad schneiden. 2 Zucchini Scheiben tGberkreuzt
auflegen und 1 Stiick Pad und 1 Stiick Feta hinzufligen. Zucchini in ein kleines Packerl
falten und mit einem Spiel’ befestigen. Knoblauch fein hacken und Zucchini von aufSen
mit Knoblauch und den Gewdirzen wiirzen

5. Ingwer-Sesam-Sweetchili:
Pad auf 1 cm dicke Stifte schneiden. Knoblauch und Ingwer fein hacken. Mit den anderen

Zutaten zusammen mischen und damit das Pad marinieren
6. Dann die Beilagen und Saucen zubereiten
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