Zutaten fiir 7 Pers:
Hahnchenbrust 500g
Schweinefilet 500g
Lammfilet 500g
Lachsfilet 500g
Garnelen 21 St

Zucchini 1
Mohren 5
Spitzpaprika 4-5
Pack Choi 4-5
Eisbergsalat %2
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Fruhlingszwiebeln 2 Bd (fein schneiden)

Gut geeignet sind auch alle Arten von Pilzen

Fiir die Grillplatte zusatzlich:

Kartoffeln 1kg
Raclettkase 1 Paket

Hot Pot Saucen:

(geschalt, gekocht)

A) Gemiusefond: 5 Glas G-Fond + 1 St Ingwer geschalt + Salz - 4 Glaser mit den Zutaten direkt im
ersten Hot Pot mischen. Das 5te Glas zum Aufflillen fur spater.

B) Rinderfond: 5 Glas R-Fond + Salz, Pfeffer, Chilipulver aus der Muhle, Zucker + 2-3 El schwarze
Bohnenpaste. Alle Zutaten in einem Kessel mischen, erwarmen, abschmecken und dann in den
2ten Hot Pot gieBen. Das 5te Glas zum Auffullen fur spater.

(Lee Kum Kee, Black Bean Garlic Sauce = Sojasauce, Sojabohnen, schwarze Bohnen, Knoblauch,
Salz, Zucker, Starke, Reiswein)

WeinBar & KochEcke



Hot Pot:
Fleisch und Fisch beliebig mit Gemuse im Hot Pot garen. I.d.R. reichen 2 min.

Zum Mischen eignet sich jedes Gemise und insb. auch Pack Choi und Eisbergsalat.

Raclette:

Die Racletteseite wie gewohnt belegen. Fleisch / Gemiisemischungen ggf mit Raclettekase uberbacken.
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