Suiza

Raclette Le Paysan

La Raclette Le Paysan es un queso especialmente
elaborado para consumir fundido, sobre pan,
verduras, embutidos u otros ingredientes a elegir.
Es asi como libera todos los matices de un sabor
suave y muy aromatico, de una textura cremosa y
fragante. Elaborada con leche pasteurizada de vaca,
se trata de una especialidad de pasta semidura

que presenta agujeros dispersos y una corteza de
color marrdén anaranjado, cepillada. El periodo de
maduracion es como minimo de 3 meses; si este
tiempo aumenta, el queso se vuelve mas aromatico,
con un punto picante muy sutil. La Raclette Le
Paysan cuenta con dos presentaciones: rueda o
formato cuadrado.

SABOR
MEDIO

Historia y elaboracion

La Raclette es el nombre de uno de los platos tradicionales
Suizos vy, por extension, se llama asi al queso utilizado para
la ocasion. La denominacion parte del verbo “raspar” en
francés, racler, ya que se trata de acercar el queso al calor
y después “raspar” la capa que se ha fundido sobre patatas
cocidas u otro alimento.

Esto es lo que tradicionalmente hacian los campesinos suizos,
reunidos en torno a un fuego. Una “receta” modesta de una
época en la que la carne solo era para ocasiones especiales.
Aunqgue conocido desde la Edad Media, no es hasta el siglo XIX
cuando recibe oficialmente el nombre de Raclette.

Con el tiempo se han ampliado las posibilidades de combina-
cion del queso fundido con otros alimentos y se ha elabora-
do una variedad especialmente indicada para consumirla asi,
como la Raclette Le Paysan. De esta forma, ha multiplicado
el valor que siempre lo ha caracterizado: una ocasion para
compartir con familia y amigos un momento de placer.

Cantonde
Valais

Situado al sudoeste de Suiza, el
cantdén de Valais se encuentra

en plena zona alpina, un paisaje
majestuoso de impresionantes
picos y espectaculares glaciares.
Protegidos por las montanas de
4.000 metros y nutridos por las
aguas provenientes de cumbres
perennemente nevadas, los verdes
pastos que se extienden por las
laderas se benefician de un clima
singular, con muchas horas de
insolacion durante todo el afo, lo
gue convierte a esta region en una
zona muy fértil, de gran riqueza
en flora autoctona y productos
agricolas y una calidad excepcional
en la leche de sus vacas.

Acompanar con: patatas hervidas o asadas, tomates,
calabacines, zanahorias, champifones, cebollas
marinadas, pepinos, embutidos...

Vino: vino blanco ligero tipo Albarifo, Sauvignon Blanc,
Riesling o Cava.

Otras bebidas: sidra, licor de cereza, cerveza ligera.

Pan: pan alpino, rustico, de buena miga y corteza
sabrosa, con pocos alvéolos. Natural o tostado.
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TIPO DE CORTE PREPARACION EN CALIENTE PREPARACION EN FRIO

La Raclette Le Paysan es un plato vinculado Lonchas - Raclette - Sobre tostadas

a la fiesta, la familia y los amigos. Facil de

preparar, permite celebrar una reunion *Fondues + Tablas de quesos
divertida y diferente en torno a la mesa: * Gratinados  Ensaladas

cada comensal funde su porcion de queso y Fundido 000 - Salsas

elige sobre cual de los alimentos disponibles
la vierte: patatas hervidas, verduras,
embutidos,... incluso pescados. Por sus
propiedades al fundirse, es una variedad

—oRA

también deliciosa en brochetas, tartas, En salsas
pasteles, pizzas...
* 80 g de Raclette < 6 tortitas de trigo 12/15 ¢ Aceite de oliva
INGREDIENTES Le Paysan cm o extra virgen

¢ 120 g de seitan

‘ @@ Facil ‘ % 2 raciones ‘ @Apto para nifios ‘

PARA LA CEBOLLA ENCURTIDA Y EL “GUACAMOLE” DE GUISANTES:

¢ 100 g de cebollaroja « 1cucharadita de sal ¢ 1cucharadita de
INGREDIENTES | « 40 g de vinagre de » 100 g de guisantes cilantro picado
manzana ¢ 1cucharada de zumo ¢ Unas gotas de
¢ 15 gde zumo de de limoén tabasco
limoén

ELABORACION

Para preparar la cebolla encurtida, cortar la cebolla roja fina y mezclar con el resto de los ingredientes.
Dejar macerar durante dos horas como minimo antes de utilizar.

Para preparar el “guacamole” de guisantes, escaldar los guisantes durante 3 o 4 minutos y enfriar con
agua. Triturar los guisantes con la sal, el tabasco, el cilantro y el zumo de limoén.

Dorar el seitdn cortado en juliana con un chorrito de aceite en una sartén y calentar las tortitas en la
sartén o en el horno.

Montar los tacos colocando el seitan sobre la tortita y una loncha de Raclette Le Paysan sobre el seitan.
Gratinar ligeramente en el horno y acabar con el guacamole vy la cebolla encurtida escurrida.

NOTA
Para fundir el queso se pueden dejar los tacos montados en una sartén tapada, a fuego minimo, o

TACOS DE RACLETTE
LE PAYSAN Y SEITAN CON
GUACAMOLE DE GUISANTES Y fundirlo con un soplete de cocina. Las tortitas también pueden ser de maiz.
CEBOLLA ENCURTIDA

¢ 150 g de Raclette Le * 6 champifiones ¢ Tmanzana
INGREDIENTES Paysan cortados a rodajas cortada en
¢ 450 g de patatas * 10 rodajas de rodajas
« 2 calabacines cortados a embutidos que nos ¢ 1tarro de mini
lo largo gusten pepinillos

* 1cebolla cortada en anillas

‘ @@ Facil ‘ 5& 4 raciones ‘ @Apto para ninos

ELABORACION

Hervir las patatas en agua con sal hasta que estén tiernas, aproximadamente 20
min. Mientras se cocinan las patatas, cocinar las verduras con un poco de aceite
de oliva en la sartén a fuego medio.

Agregar el calabacin en rodajas, la cebolla y los champifiones, hasta que estén
doradas, aproximadamente 3 minutos.

Calentar tu sartén a fuego medio-bajo o tu aparato de raclette. Agregar las
lonchas de queso y dejar que se derrita, aproximadamente unos 3 minutos. Una
vez se empieza a derretir el queso, se puede subir la temperatura, si queremos
que funda mas rapido.
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