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    Introduction


    On ne convie pas n'importe qui à une raclette. À réserver aux bons amis, à ses proches ou à ses enfants, elle offre un moment de partage à la fois décontracté, gourmand et ludique.


    Bien souvent, la raclette évoque l'image d'un chalet savoyard, où l'on se réunit en famille ou entre amis au coin du feu pour déguster ce plat convivial et chaleureux. Toutefois, fromage, charcuteries et pommes de terre ne sont plus l'apanage  de la raclette.


    En effet, les produits à faire gratiner dans les petits poêlons des appareils modernes n'ont de cesse de se diversifier, multipliant les associations nouvelles à l'infini. Cette petite cuisine à table, à l'instar de la fondue et de la pierrade, permet à chacun de composer l'assiette dont il a envie.


    Et pour les plus gourmands, rendez-vous au dessert ! Quoi de plus convivial que de prolonger un bon repas en installant l'appareil après un bon plat, pour faire dorer sous la résistance petits gratins, meringues ou crumbles…


    Faire durer le plaisir d'une raclette ne tient qu'à vous, à la seule condition d'en avoir prévu assez !


  

		Autour de la raclette traditionnelle


	

		 Raclette de Savoie
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			18 tranches de viande des Grisons – 12 tranches de rosette – 6 tranches de jambon cru de Savoie – 6 tranches de jambon cru fumé – 800 g de petites pommes de terre – 900 g à 1,2 kg de fromage à raclette – Sel


			
Pour accompagner : Cornichons – Petits oignons blancs au vinaigre


		


		

				
• Lavez les pommes de terre en les frottant sous un filet d'eau, sans les éplucher. Faites-les cuire une vingtaine de minutes à la vapeur ou à l'eau bouillante salée, en les gardant juste fermes.


 				
• Retirez la croûte du fromage et coupez-le en lamelles de 4 à 5 mm d'épaisseur. Disposez-les sur un plat, ainsi que la charcuterie. Préparez deux ou trois coupelles de cornichons et de petits oignons.


 				
• Préchauffez l'appareil à raclette. Mettez les pommes de terre dans un plat creux et placez-le sur le dessus de l'appareil pour le maintenir au chaud. Disposez les autres ingrédients sur la table.


 				
• Placez une ou deux tranches de fromage dans chaque poêlon et glissez-les 2 ou 3 minutes sous la résistance, jusqu'à ce que le fromage soit crémeux.


 				
• Nappez les pommes de terre de fromage fondu bien chaud et accompagnez de charcuteries et de condiments.
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		 La gratinée


		

			
[image: Prix]   [image: Difficulté]   Pour 6 personnes • Préparation : 20 min • Cuisson : 30 à 40 min


		


		

			500 g d'oignons – 30 g de beurre – 600 à 800 g de fromage à raclette, nature ou au poivre – 1 baguette de pain – 50 cl de bouillon de volaille – Sel et poivre du moulin


		


		

				
• Pelez les oignons, coupez-les en deux, puis en fines lamelles. Faites-les fondre 15 à 20 minutes à feu modéré avec le beurre, en remuant souvent, jusqu'à ce qu'ils soient tendres et commencent à dorer. Versez le bouillon, poivrez légèrement, puis faites réduire à petite ébullition pour qu'il ne reste que peu de liquide. Rectifiez l'assaisonnement en sel et présentez dans un petit saladier.


 				
• Coupez la baguette en tranches assez fines et faites-les griller. Mettez-les dans une corbeille. Retirez la croûte du fromage, coupez-le en lamelles de 4 à 5 mm et disposez-les sur un plat.


 				
• Préchauffez l'appareil à raclette et disposez les différents ingrédients sur la table.


 				
• Placez une ou deux tranches de pain grillé dans chaque poêlon, étalez une cuillerée de fondue d'oignons et recouvrez de lamelles de fromage. Glissez les poêlons sous la résistance et laissez gratiner 2 minutes environ, jusqu'à ce que le fromage fonde et commence à dorer.


  		


		

			
Astuce : Vous pouvez compléter cette raclette avec des saucisses de Francfort ou des rondelles de cervelas. 
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		 Raclette des enfants
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			6 tranches de jambon blanc – 100 g de petits pois, frais ou surgelés – 20 g de beurre (ou 2 cuill. à soupe de crème fraîche épaisse) – 18 œufs de caille – 400 g de fromage à raclette – 250 g de coquillettes ou de petites pâtes de forme originale (conchiglie, mini-farfalle) – Sel


		


		

				
• Retirez la croûte du fromage et coupez-le en fines lamelles. Si nécessaire, ôtez la couenne et le gras du jambon, puis coupez les tranches en morceaux de la taille des poêlons. Disposez le tout sur des petits plats.


 				
• Sortez les œufs de caille de leur emballage et mettez-les dans une coupelle.


 				
• Faites cuire les pâtes al dente à l'eau bouillante salée, en respectant le temps indiqué sur l'emballage, et, séparément, les petits pois, en les conservant juste fermes. Égouttez-les. Dans un saladier, versez les pâtes et les petits pois, ajoutez le beurre, puis mélangez pour le faire fondre.
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