
   ... ORIENTALISCH ODER VEGETARISCH?
 Gewürzsatte Leckereien wie aus 1001 Nacht oder fl eischloser Genuss – 

bei diesen Raclette-Menüs steht Ihnen die Welt off en. 

   ORIENTALISCHER ABEND
 Kürbis-Curry-Pfännchen (siehe S. 21)
 Orientalische Hackküchlein (siehe S. 34)
 Marokkanisches Huhn (1½-fache Menge; 
siehe S. 42)
 Möhren-Mandel-Salat (siehe S. 52)
 Tomaten-Aprikosen-Chutney (siehe S. 58)
 Gurken-Joghurt-Dip (siehe S. 59)

Außerdem:
 Fladenbrot, Oliven, Peperoni und gefüllte 
Minipaprika (aus dem Glas)

Für 8 Personen:

1 Das Hähnchenfleisch einlegen und kühl stel-
len. Hackküchlein vorbereiten und mit Frisch-
halte folie bedeckt kühl stellen.

2  Das Tomaten-Aprikosen-Chutney zubereiten 
und abkühlen lassen.

3  Den Curry-Kürbis und den Gurken-Joghurt-
Dip vorbereiten.

4  Den Möhren-Mandel-Salat und die Schafs-
käsecreme für die Hackküchlein zu bereiten.

5  Alle Zutaten auf dem Tisch bereitstellen. 
Joghurt-Dip und Chutney dazu reichen.

   VEGETARISCHER ABEND
 Minirösti mit Käse (siehe S. 14)
 Radicchio mit Scamorza (siehe S. 30)
 Spinatpfännchen mit Gorgonzola 
(siehe S. 26)
 Zucchiniröllchen mit Ziegenkäse 
(doppelte Menge; siehe S. 47)
 Orangensalat mit Radicchio 
(1½-fache Menge; siehe S. 56)

Außerdem:
 knuspriges Weißbrot (Baguette oder 
Ciabatta)
 Oliven und Antipasti-Gemüse (aus dem 
Glas)

Für 8 Personen:

1  Die Karto� eln (am besten am Vortag) gar 
kochen und abkühlen lassen.

2  Spinat und Radicchio garen und abkühlen 
lassen. Spinat mit Tomaten und Käse mischen. 
Scamorza in Scheiben schneiden.

3  Die Zucchiniröllchen und den Salat vorberei-
ten. Karto� eln und Käse raspeln. Alle Zutaten 
auf dem Tisch bereitstellen.

 Versammelten sich die Menschen früher ums 
Lagerfeuer, rücken heute Familie und Freunde am 
Raclette gerät zusammen, um gemütlich zu genie-

ßen. Alles lässt sich stressfrei vorbereiten und in Schälchen bereitstellen, 
dann kann das Gesellscha� sspiel mit Pfännchen beginnen. Jeder bedient 
sich nach Lust und Laune und der Gastgeber feiert entspannt mit.

 Ich erinnere mich noch gut, wie wir als Kinder dieses winterliche Ritual 
liebten. Wir dur� en unsere Pfännchen selbst füllen und es war spannend 
zu sehen, wie der Käse schmolz, schmurgelte und brutzelte. Heute kommt 
in meiner eigenen Familie das Raclettegerät im Herbst und Winter immer 
häu� ger zum Einsatz, nicht nur an Weihnachten und Silvester. Dabei fallen 
mir jedes Mal neue Rezepte ein: mit saisonalen Produkten, passend zur 
kalten Jahreszeit. Und da die Geräte heute noch einiges mehr können, 
verzichte ich beim Raclette mit Käse möglichst auf weitere üppige Zu-
taten. Fleisch und Fisch wandern bei mir auf den heißen Stein, wo alles 
schnell, aromatisch und kalorienarm gart. So lässt es sich ohne schlechtes 
Gewissen doppelt schlemmen – immer ö� er ...  

Viel Spaß mit den Rezepten und beim geselligen Brutzeln!
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   TIROLER LAUCHPFÄNNCHEN 
Salz | 2 Stangen Lauch | 2 große säuerliche 
Äpfel (z. B. Cox Orange) | 100 g Tiroler Speck 
(in Scheiben) | 450 g junger Fontina | Pfeff er | 
frisch geriebene Muskatnuss

Uriger Hüttenschmaus

Für 4 Personen | 25 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 565 kcal, 38 g EW, 41 g F, 9 g KH

1  In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. 
Den Lauch putzen, waschen und in ca. 3 mm dicke 
Ringe schneiden. Die Lauchringe im kochenden 
Salzwasser in 1 – 2 Min. bissfest garen. In ein Sieb 
abgießen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

2  Die Äpfel waschen, vierteln, entkernen und in 
schmale Spalten schneiden. Je 2 – 3 Apfel spalten 
mit 1 Schei be Speck umwickeln (sehr lange Speck-
scheiben vorher quer halbieren).

3  Den Käse in kleine Würfel schneiden, dabei die 
Rinde entfernen. Die Käsewürfel mit den Lauchrin-
gen mischen und kräft ig mit Muskatnuss und Pfef-
fer würzen. Die Käse-Lauch-Mischung in die Pfänn-
chen geben und jeweils 1 – 2 Apfel-Speck-Röllchen 
in die Mitte setzen. Alles im heißen Gerät ca. 5 Min. 
erhitzen, bis der Käse geschmolzen und leicht ge-
bräunt ist.

   TIPP
 Wenn Sie keinen Tiroler Speck bekommen, 
können Sie alternativ auch in dünne Scheiben 
geschnittenen Schwarzwälder Schinken oder  
Parmaschinken nehmen.
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   ZWIEBELPFÄNNCHEN MIT SPECK
400 g Zwiebeln | 2 EL Butterschmalz | Salz | 
Pfeff er | ½ TL Kümmelsamen | 200 g magerer 
Räucherspeck | 350 g Raclettekäse oder 
Emmentaler | 100 g saure Sahne

Deft ige Hausmannskost

Für 4 Personen | 30 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 635 kcal, 43 g EW, 49 g F, 6 g KH

1  Die Zwiebeln schälen und in dünne Ringe 
schneiden. Das Butterschmalz in einem Topf zer-
lassen und die Zwiebeln darin bei schwacher Hitze 
in 15 Min. weich und goldgelb dünsten. Die Zwie-
belmischung gegen Ende der Garzeit mit Salz, 
Pfeff er und Kümmel würzen und abkühlen lassen. 

2  Den Speck in möglichst kleine Würfel schnei-
den, dabei die Schwarte entfernen. Die Rinde 
vom Käse abschneiden und den Käse grob reiben. 

Die saure Sahne mit den Zwiebeln verrühren. Die 
Speckwürfel und den Käse dazugeben und gründ-
lich untermischen.

3  Die Speck-Zwiebel-Mischung in die Pfännchen 
geben und im heißen Gerät 5 – 7 Min. erhitzen, bis 
der Käse geschmolzen und leicht gebräunt ist.

   TIPP
 Wenn ich einmal mehr Gäste erwarte, lässt sich 
dieses Rezept ganz leicht »aufrüsten«: Einfach 
4 gekochte und abgekühlte Kartoff eln pellen 
und in dickere Scheiben schneiden. Jeweils ein 
paar Kartoff elscheiben in die Pfännchen legen 
und mit der Speck-Zwiebel-Masse bedecken. 
Dann reicht die Menge für 6 – 8 Personen.

IM PFÄNNCHEN 13



   WURZELGEMÜSE-PFÄNNCHEN
3 Möhren | 1 Stück Knollensellerie (ca. 300 g) | 
1 Stange Lauch | Salz | 1 rote Zwiebel | 
450 g Emmentaler oder Bergkäse | 100 g Crème 
fraîche | Pfeff er | frisch geriebene Muskatnuss | 
¼ TL edelsüßes Paprikapulver | 60 g Hasel-
nussblättchen

Herbstlich bunt 

Für 4 Personen | 30 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 670 kcal, 34 g EW, 55 g F, 10 g KH

1  Die Möhren und den Sellerie schälen und in 
dünne Streifen schneiden oder hobeln (das geht 
am besten mit der Küchenmaschine). Den Lauch 
putzen und waschen, zuerst in 5 cm lange Stücke 
und diese längs in feine Streifen schneiden.

2  In einem großen Topf Salzwasser zum Kochen 
bringen und das vorbereitete Gemüse darin in 

ca. 2 Min. bissfest garen. In ein Sieb abgießen, kalt 
abschrecken und gut abtropfen lassen (nach Belie-
ben mit Küchenpapier trocken tupfen).

3  Inzwischen die Zwiebel schälen, halbieren und 
in feine Streifen schneiden. Den Käse in Stücke 
oder Streifen schneiden, dabei die Rinde entfer-
nen. Das Gemüse mit der Crème fraîche und den 
Zwiebelstreifen mischen, die Hälft e des Käses un-
terheben und mit Pfeff er, Muskatnuss und Paprika-
pulver kräft ig würzen.

4  Die Gemüsemischung in die Pfännchen geben, 
den restlichen Käse und die Nussblättchen darü-
ber verteilen. Im heißen Gerät ca. 5 Min. garen, 
bis der Käse geschmolzen und leicht gebräunt ist.
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   KÜRBIS-CURRY-PFÄNNCHEN
500 g Kürbis (z. B. Moschus- oder Muskat-
kürbis; geputzt ca. 350 g) | 1 Stück Ingwer 
(ca. 3 cm) | 1 Knoblauchzehe | 2 EL Öl | 
1 TL Currypulver | 1 TL flüssiger Honig | Salz | 
Pfeff er | ½ Bund Koriandergrün | 1 – 2 EL Limet-
tensaft  | 450 g Emmentaler oder Raclettekäse 
(in Scheiben)

Orientalisch gewürzt 

Für 4 Personen | 25 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 505 kcal, 34 g EW, 38 g F, 6 g KH

1  Den Kürbis schälen, den inneren faserigen Teil 
und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch zuerst 
in ca. 3 mm dicke Scheiben und diese in ca. 2 cm 
große Stücke schneiden.

2  Ingwer und Knoblauch schälen und fein hacken. 
Das Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Ing-

wer und Knoblauch darin kurz andünsten. Die Kür-
bisstücke dazugeben, mit Currypulver bestäuben 
und unter Rühren 2 Min. mitdünsten. Den Honig 
darüberträufeln und mit Salz und Pfeff er würzen. 
Den Kürbis off en unter gelegentlichem Rühren in 
5 – 7 Min. nicht zu weich garen (dabei, falls nötig, 
3 – 4 EL Wasser hinzufügen).

3  Inzwischen den Koriander waschen und trocken 
schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. 
Den Kürbis mit dem Limettensaft  abschmecken. 
Vom Herd nehmen, abkühlen lassen und anschlie-
ßend den Koriander unterrühren.

4  Den Kürbis auf die Pfännchen verteilen und den 
Käse darauflegen. Im heißen Gerät ca. 5 Min. über-
backen, bis der Käse geschmolzen und leicht ge-
bräunt ist.
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1  Für die Entenbrust die Filets kalt abbrausen, trocken tupfen 
und in ca. 4 mm dicke Scheiben schneiden – dabei dicke Fett-
stücke an den Enden entfernen. Die Orange heiß waschen, ab-
trocknen und etwa ein Drittel der Schale abreiben. Die Orange 
halbieren und den Saft  auspressen.

2  Orangensaft , -schale, Sternanis, Zimtstange und etwas grob 
gemahlenen Pfeff er mit dem Fleisch in einen großen Gefrierbeutel 
geben. Den Beutel verschließen und die Filets im Kühlschrank 
mindestens 5 – 6 Std. (oder über Nacht) marinieren. Den Beutel 
ab und zu wenden, damit sich die Marinade gleichmäßig verteilt.

3  Für die Sauce den Apfel schälen und vierteln, das Kerngehäuse 
herausschneiden und die Viertel klein würfeln. Den Ingwer schä-
len und möglichst klein würfeln. Die Cranberrys in einem Sieb 
waschen und abtropfen lassen. Den Zucker in einem Topf hell-
braun karamellisieren lassen. Den Apfelsaft  angießen (Vorsicht: 
Es kann spritzen!), den Piment dazugeben und so lange kochen, 
bis sich der Karamell vollständig aufgelöst hat. Cranberrys, Apfel-
stücke und die Hälft e des Zitronensaft s dazugeben und bei 
schwacher Hitze zugedeckt 30 – 35 Min. köcheln lassen, dabei ab 
und zu umrühren. Mit dem restlichen Zitronensaft  abschmecken 
und die Piment körner herausfi schen. Die Sauce abkühlen lassen.

4  Die Entenbrustscheiben in ein Sieb abgießen und mit Küchen-
papier leicht abtupfen. Auf dem heißen Stein auf beiden Seiten 
in je 1 – 2 Min. braun braten. Dann mit Salz und Pfeff er würzen. 
Die Cranberrysauce dazu servieren.

   Für die Entenbrust:
2 Entenbrustfi lets 

(à ca. 250 g)
1 Bio-Orange

2 Sternanis
½ Zimtstange

Pfeff er
   Für die Sauce:

1 säuerlicher Apfel 
(z. B. Boskop)

1 Stück frischer Ingwer 
(ca. 3 cm)

200 g frische Cranberrys 
(ersatzweise TK-Cranberrys)

100 g Zucker
150 ml Apfelsaft 
5 Pimentkörner

3 – 4 EL Zitronensaft 

Festliches Highlight

Für 4 Personen | 
30 Min. Zubereitung | 

35 Min. Garen | 
6 Std. Marinieren

Pro Portion ca. 375 kcal, 
23 g EW, 13 g F, 38 g KH

 Das duft et nach Weihnachten: Die raffi  niert marinierten Entenbrustscheiben mit 
fruchtiger Sauce sind eine echte Alternative zum Festtagsbraten.

   ENTENBRUST MIT CRANBERRYS
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1 reife Mango (ca. 450 g) | 1 Knoblauchzehe | 
1 Stück Ingwer (ca. 2 cm) | 1 rote Chilischote | 
1 EL Öl | 1 EL Zucker | 4 – 5 EL Orangensaft  | 
1 – 2 TL Weißweinessig | Salz | Pfeff er | 
Koriander grün (nach Belieben)

Extra fruchtig 

Für 4 Personen | 30 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 130 kcal, 1 g EW, 6 g F, 17 g KH

1  Die Mango schälen, das Fruchtfleisch vom Stein 
schneiden und würfeln. Knoblauch und Ingwer 
schälen, fein hacken. Chilischote längs halbieren 
und die Kerne entfernen, waschen und fein wür-
feln. Öl in einem kleinen Topf erhitzen. Knoblauch 
und Ingwer darin andünsten, Mango, Chili, Zucker 
und Orangensaft  dazugeben und off en 15 – 20 Min. 
köcheln lassen.

2  Die Mangosauce mit Essig, Salz und Pfeff er 
würzen, weitere 1 – 2 Min. köcheln lassen und 
nach Belieben mit dem Stabmixer pürieren. 
Abkühlen lassen und vor dem Servieren nach 
Wunsch 1 EL gehackten Koriander unterrühren.

2 Schalotten | 1 Knoblauchzehe | 1 Stück Ingwer 
(ca. 2 cm) | 2 EL Öl | 60 g getrocknete Apriko-
sen | 200 g gehackte Tomaten (aus der Dose) | 
½ TL gemahlener Kreuzkümmel | 2 Msp. Curry-
pulver | 2 EL Weißweinessig | Salz | Pfeff er | 
Zucker | 2 Frühlingszwiebeln (nach Belieben)

Raffi  niert-würzig 

Für 4 Personen | 30 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 145 kcal, 2 g EW, 10 g F, 10 g KH

1  Schalotten, Knoblauch und Ingwer schälen und 
fein würfeln. Öl in einem Topf erhitzen, Schalotten, 
Knoblauch und Ingwer darin andünsten. Aprikosen 
klein würfeln und mit Tomaten und Gewürzen zu 
den Schalotten geben. Alles off en ca. 20 Min. kö-
cheln lassen. Dann den Essig dazugeben und das 
Chutney weitere 2 – 3 Min. köcheln lassen.

2  Chutney mit Salz, Pfeff er und Zucker würzen, 
mit dem Stabmixer leicht anpürieren und abkühlen 
lassen. Nach Belieben das Grün von 2 Frühlings-
zwiebeln in feine Ringe schneiden und unter das 
abgekühlte Chutney mischen.

   MANGOSAUCE    TOMATEN-APRIKOSEN-CHUTNEY
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2 Eier | 1 Eigelb | Salz | 1 EL Dijon-Senf | 
1 EL Weißweinessig | 120 ml Sonnenblumenöl | 
2 EL griech. Joghurt | 1 rote Zwiebel | 3 Corni-
chons | 1 ½ EL Kapern | 2 Kästchen Kresse |  
Pfeff er | Zucker | edelsüßes Paprikapulver

Kräuterfrisch 

Für 4 Personen | 25 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 340 kcal, 5 g EW, 35 g F, 2 g KH

1  Die Eier in ca. 10 Min. hart kochen, kalt abschre-
cken und abkühlen lassen. Das Eigelb mit 1 Prise 
Salz, Senf und Essig mit den Quirlen des Handrühr-
geräts verrühren. Das Öl zuerst tröpfchenweise, 
dann in dünnem Strahl unterrühren und bei nicht 
zu hoher Drehzahl weiterrühren, bis die Mischung 
cremig ist. Joghurt mit dem Kochlöff el unterrühren.

2  Zwiebel schälen und fein würfeln. Essiggurken 
und Kapern abtropfen lassen. Die Eier pellen und 
mit Gurken und Kapern klein hacken. Die Kresse 
waschen, trocken schütteln und vom Beet schnei-
den. Alles unter die Mayonnaise heben und mit 
Salz, Pfeff er, Zucker und Paprikapulver würzen.

½ Salatgurke | Salz | 5 Stiele Minze | 
½ Bio-Zitrone | 250 g griech. Joghurt | 
1 TL gemahlener Kreuzkümmel | Salz | 
Pfeff er | edelsüßes Paprikapulver | Zucker

Leicht und frisch 

Für 4 Personen | 15 Min. Zubereitung | 
30 Min. Marinieren
Pro Portion ca. 80 kcal, 2 g EW, 6 g F, 4 g KH

1  Die Gurke schälen, längs halbieren und mit 
 einem Löff el die Kerne herauskratzen. Die Gurken-
hälft en auf der Küchenreibe grob raspeln. In ein 
Sieb geben, salzen und 30 Min. abtropfen lassen.

2  Minze waschen und trocken schütteln, die 
 Blätter abzupfen und in feine Streifen schneiden. 
Die Zitrone heiß waschen und abtrocknen, 
die Schale abreiben und den Saft  auspressen. 
Die Gurkenraspel ausdrücken. Joghurt mit 2 Msp. 
Zitronenschale, 2 EL Zitronensaft , Kreuzkümmel 
und Minze glatt rühren. Die Gurke untermischen 
und den Dip mit Salz, Pfeff er, Paprikapulver und 
1 – 2 Prisen Zucker würzig abschmecken.

   KRESSE-REMOULADE    GURKEN-JOGHURT-DIP

 FEINES DAZU 59



   ... ORIENTALISCH ODER VEGETARISCH?
 Gewürzsatte Leckereien wie aus 1001 Nacht oder fl eischloser Genuss – 

bei diesen Raclette-Menüs steht Ihnen die Welt off en. 

   ORIENTALISCHER ABEND
 Kürbis-Curry-Pfännchen (siehe S. 21)
 Orientalische Hackküchlein (siehe S. 34)
 Marokkanisches Huhn (1½-fache Menge; 
siehe S. 42)
 Möhren-Mandel-Salat (siehe S. 52)
 Tomaten-Aprikosen-Chutney (siehe S. 58)
 Gurken-Joghurt-Dip (siehe S. 59)

Außerdem:
 Fladenbrot, Oliven, Peperoni und gefüllte 
Minipaprika (aus dem Glas)

Für 8 Personen:

1 Das Hähnchenfleisch einlegen und kühl stel-
len. Hackküchlein vorbereiten und mit Frisch-
halte folie bedeckt kühl stellen.

2  Das Tomaten-Aprikosen-Chutney zubereiten 
und abkühlen lassen.

3  Den Curry-Kürbis und den Gurken-Joghurt-
Dip vorbereiten.

4  Den Möhren-Mandel-Salat und die Schafs-
käsecreme für die Hackküchlein zu bereiten.

5  Alle Zutaten auf dem Tisch bereitstellen. 
Joghurt-Dip und Chutney dazu reichen.

   VEGETARISCHER ABEND
 Minirösti mit Käse (siehe S. 14)
 Radicchio mit Scamorza (siehe S. 30)
 Spinatpfännchen mit Gorgonzola 
(siehe S. 26)
 Zucchiniröllchen mit Ziegenkäse 
(doppelte Menge; siehe S. 47)
 Orangensalat mit Radicchio 
(1½-fache Menge; siehe S. 56)

Außerdem:
 knuspriges Weißbrot (Baguette oder 
Ciabatta)
 Oliven und Antipasti-Gemüse (aus dem 
Glas)

Für 8 Personen:

1  Die Karto� eln (am besten am Vortag) gar 
kochen und abkühlen lassen.

2  Spinat und Radicchio garen und abkühlen 
lassen. Spinat mit Tomaten und Käse mischen. 
Scamorza in Scheiben schneiden.

3  Die Zucchiniröllchen und den Salat vorberei-
ten. Karto� eln und Käse raspeln. Alle Zutaten 
auf dem Tisch bereitstellen.

 Versammelten sich die Menschen früher ums 
Lagerfeuer, rücken heute Familie und Freunde am 
Raclette gerät zusammen, um gemütlich zu genie-

ßen. Alles lässt sich stressfrei vorbereiten und in Schälchen bereitstellen, 
dann kann das Gesellscha� sspiel mit Pfännchen beginnen. Jeder bedient 
sich nach Lust und Laune und der Gastgeber feiert entspannt mit.

 Ich erinnere mich noch gut, wie wir als Kinder dieses winterliche Ritual 
liebten. Wir dur� en unsere Pfännchen selbst füllen und es war spannend 
zu sehen, wie der Käse schmolz, schmurgelte und brutzelte. Heute kommt 
in meiner eigenen Familie das Raclettegerät im Herbst und Winter immer 
häu� ger zum Einsatz, nicht nur an Weihnachten und Silvester. Dabei fallen 
mir jedes Mal neue Rezepte ein: mit saisonalen Produkten, passend zur 
kalten Jahreszeit. Und da die Geräte heute noch einiges mehr können, 
verzichte ich beim Raclette mit Käse möglichst auf weitere üppige Zu-
taten. Fleisch und Fisch wandern bei mir auf den heißen Stein, wo alles 
schnell, aromatisch und kalorienarm gart. So lässt es sich ohne schlechtes 
Gewissen doppelt schlemmen – immer ö� er ...  

Viel Spaß mit den Rezepten und beim geselligen Brutzeln!

 FEIERN OHNE STRESS

  MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KÜCHENRATGEBER INTERAKTIV
  So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

1. APP HERUNTERLADEN
Laden Sie die kostenlose 
»GU Kochen Plus«-App im 
Apple App Store oder im 
Google Play Store auf Ihr 
Smartphone. Starten Sie 
die App und wählen Sie 
 Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD 
 SCANNEN
Scannen Sie das ge-
wünschte Rezeptbild 
mit der Kamera Ihres 
Smartphones. Klicken 
Sie im Display die 
 Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNKTIONEN NUTZEN
Sammeln Sie Ihre Lieb-
lingsrezepte. Speichern 
und verschicken Sie Ihre 
Einkaufslisten. Oder nut-
zen Sie den praktischen 
Supermarkt-Finder und 
den Rezept-Planer.

Der Käse schmilzt in den Pfännchen und auf dem heißen Stein brutzelt 
es verführerisch duftend. Gibt es etwas Gemütlicheres, als mit 

Gästen rund um das Raclettegerät zu sitzen? Ob Gröstelpfännchen, 
feines Pfeff erfi let oder edler Reblochon mit Trauben: Entspannt 

 schlemmen und genießen lautet die Devise – Raclette sei Dank!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach geprüft

So einfach geht’s: Kreative Ideen für Raclette und heißen Stein

Das Beste dazu: Knackige Salate, würzige Dips und Salsas

DAS PERFEKTE GÄSTE-ESSEN

Das brutzelt so schön
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