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Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Raclettewahe

Zubereitung

Kirbis mit einer Raffel raffeln

Thymian zupfen und fein schneiden
Raclettekdse in Wirfel schneiden

Weissmehl und Salz in einer Schiissel mischen

Quark, Wasser und Essig beigeben und rasch zu einem glat-
ten Teig mischen

Den Teig fur die Wahe mit wenig Mehl auswallen und in
das vorbereitete Blech legen

Den Boden dicht mit einer Gabel einstechen, mit einem
Backpapier belegen und trockene Hulsenfriichte darauf
verteilen

Den Boden fir die Wahe im vorgeheizten Backofen bei 200
°C ca. 15 Minuten vorbacken

Den Boden auskihlen lassen, Hilsenfriichte und Backpa-
pier wieder entfernen
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Zutaten
120g Ruchmehl
Y2 TL Salz
100g Magerquark
2 EL Wasser
¥ EL Weissweinessig
150g Magerquark
2 Eier
1dl Milch
Ya TL Salz
250g Kiirbis
150g Raclettekase
3g Thymian
50¢g Bratspeck
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