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RACLETTE L'ERMITAGE

Raclette es una forma de preparar y
consumir queso gque da nombre a la variedad
utilizada para la ocasion. El queso Raclette
L'Ermitage esta elaborado con leche
pasteurizada de vaca vy es ideal para fundir,
proceso que intensifica todos los matices

de su sabor y aroma. De textura eldstica

y flexible, es suave y dulce al paladar,

si bien existen alternativas ahumadas o

con especias que ofrecen un gusto mas
pronunciado. El responsable final del sabor y
la identidad de cada Raclette L'Ermitage es
el maestro quesero, quien, en la fase final de
produccion, mima cada pieza.

La region del Franco-Condado
delimita con Suiza, con la que
comparte un paisaje de profundos
valles con jugosos pastos vy
costumbres gastrondmicas como
la Raclette. El singular macizo de
los Vosgos, zona de magnificos y
brumosos bosqgues, innumerables
fuentes y lagos y una flora uUnica,
constituye un patrimonio natural
extraordinario. Aqui, la naturaleza
dicta su ley y el ser humano lleva
siglos adaptando su actividad a
los tesoros que esta le brinda. Una
autenticidad que otorga caracter a
los productos de la zona.

* IDEAL PARA FUNDIR
* AROMA'Y SABOR QUE GUSTA

Rueda 6,7 Kg aprox.
SABOR

MEDIO TANTO A ADULTOS COMO
INNIIN[@XS

Consciente
firme int
200 producto

adicionales propios del

Hoy en dia, el nUmero de cooperativistas asciende a
mas de 1.000. La Fromagerie de PErmitage mantiene
su independencia para marcar su evolucion, siempre
fiel a una cultura propia, presente desde la seleccion
de las vacas lecheras hasta la cuidadosa afinacion de
cada queso.

MARIDAJE

patatas hervidas o asadas,
tomates, calabacines, zanahorias, champifiones,
embutidos, pan....

vino blanco ligero tipo Albarifio, Sauvignon
Blanc, Riesling. Cava. Sidra.

Cervezas Pilsner, Lagers europeas, Ale
Mild, Ale Bitter, Ale americanas

Panes de masa madre, de centeno

Importado vy distribuido por IbeI’COhse”




TIPO DE CORTE PREPARACION EN CALIENTE PREPARACION EN FRIO

* En Raclette

Lonchas | * Como relleno para lasanas
El Raclette L’Ermitage e ¥ - Topping de pizzas

para una comid

* Cocas y quiches
*En una hamburguesa

Cubitos “ * En ensaladas de pasta o de patatas.
+ Como postre con dulce de membrillo.
En salsa i * Fundido en una sopa de cebolla.
v * Fundido en crema de calabaza.
l - Salsa para acompanar carne o verduras.
¢ 100 g de Raclette « Sal « Aceite de oliva extra
INGREDIENTES L’Ermitage « 1berenjena mediana virgen

¢ ] patata mediana ¢ 1pimiento rojo grande <« Sal Maldon

‘ @ Muy facil ‘ 5& 2 raciones ‘ @Apto para nifos ‘

ELABORACION

Hervir las patatas enteras con piel en abundante agua con sal hasta que estén tiernas.

Cocinar la berenjena vy el pimiento en el horno a 230° hasta que estén quemados por fuera, unos
30 minutos. Pelar y reservar.

Cortar la patata en rodajas de medio centimetro y colocar en la base de un recipiente que pueda ir
al horno. Encima de la patata, disponer tiras de escalibada (berenjena y pimiento), condimentar
con un chorrito de aceite de oliva extra virgen y sal Maldon.

Colocar el Raclette encima de las verduras y fundir en el horno a 200° hasta que comience a gratinar.

ESCALIVADA CON PAT. TIP

Se puede comprar una bandeja de escalivada y evitamos uno de los pasos de la receta. También se
Y RACLETTE puede servir la escalivada sobre una tostada en vez de sobre patata.

¢ 800 gderedondo ¢ 100 g de Raclette le Pays <« 400 g de

INGREDIENTES de ternera Fromager cebolla picada
* 200 ml de vino tinto * 100 g Raclette L'Ermitage  * 4 dientes de ajo
* 200 ml de vino * 50 g de setas secas ¢ 2 cucharaditas
rancio variadas de tomillo
¢ 4 cucharadas de ¢ 200 g de champifiones fresco

azucar moreno

%)
‘ @@@ Dificil ‘ OO 2 raciones ‘ @Apto para nifios

ELABORACION

Condimentar la carne con sal y dorar en sartén con aceite de oliva por toda la superficie. Retirar la
carne y agregar los vinos a la sartén, para recuperar los sabores de la carne. Colocar la carne con . -
los vinos en una bandeja de horno con paredes altas, de manera que el liquido cubra 1/4 parte de MIL HOJAS DE TERNERA AL

la carne. Cocinar en horno precalentado a 180° durante 35-40 minutos. Si falta liquido se puede VINO CON SETAS Y RACLETTE

agregar un poco de agua o caldo. Colocar el liquido de coccién con el azlcar en un cazo y cocinar
sobre fuego medio hasta conseguir una consistencia de almibar.

Para el sofrito, remojar las setas en agua caliente por 15 minutos, escurrirlas y picarlas.

Cortar los champifiones a cuartos y saltearlos en una cazuela con aceite muy caliente hasta dorar. Retirar y reservar. En la misma cazuela, cocinar la
cebolla con aceite sobre fuego medio y removiendo hasta caramelizar. Agregar las setas remojadas, los champifones vy el ajo, y cocinar durante 5 minu-
tos mas. Condimentar con sal y tomillo, vy triturar el sofrito con un turmix.

MONTAJE

Cortar la carne en frio a lonchas finas. En un recipiente rectangular con una base de papel antiadherente, hacer capas intercalando carne y sofrito de
setas. Intercalar dos capas de lonchas de Raclette L'Ermitage entre las capas de carne y setas. Acabar el milhojas con el sofrito de setas como ultima
capa. Presionar suavemente el milhojas y colocarlo en el congelador una hora antes de cortarlo.

Cortar raciones y calentarlas en el horno a 180°. Servir con la salsa de los jugos de coccion.

NOTA
Es un plato ideal para fiestas porque se puede preparar con antelacién, incluso congelar una vez racionado.

TIP

Para que los champinones queden dorados y conserven su jugo, es conveniente que la paella para saltearlos esté muy caliente, colocar una cantidad
moderada de setas de manera gue se vea el fondo de la paella, sin sobreponerlas, vy al agregarlas a la paella no moverlas por al menos un minuto.
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