Andalusisches - Fondue

Kategorien:  Kase, Fondue, Land, Spanien
Zutaten fur: 4 Portionen

400 Gramm Al | gaeuer Emment al er
G ob geraffelt
200 Gamm Tilsiter
G ob geraffelt
1 Knobl auchzehe; mi ndestens
350 m  Fino Sherry; trocken
1 Essl . Staerkenehl
20 m  Spani scher Wi nbrand
1/2 Spur  Muskat bl uet e
1 Essl . Paprika edel suess
1/2 Teel . Rosenpaprika
3 Spur Weisser Pfeffer
Fi scher
1 Spur  Doppel kohl ensaur es
Nat r on
1 kg Krosses Weissbrot; oder

Wasser br oet chen

Anleitung:

Sherry in einer Fonduekachel erhitzen, dabei die geschaelte

Knobl auchzehe hi nei npressen. Nachei nander den Kaese einstreuen Und
dabei staendig ruehren, damt sich keine Kl unpen bilden. Ist aller
Kaese geschnol zen und eine glatte Crenme entstanden, so Wrd der

Wei nbrand, in dem das Staerkenehl aufgel oest wurde, Eingeruehrt. Die
nun di cker gewordene Fondue mit Miskat bl uete (ganz wenig) Sow e
reichlich edel suessem Papri ka ein weni g Rosenpapri ka und Pfeffer
abschmecken. Unmittel bar vor dem Essen das doppel kohl ensaure Natron
einruehren. We ueblich mt Brot- oder Broetchenstueckchen aus der
Kachel Essen. Wer di ese Fondue echt spani sch zubereiten will, der
begnuege sich Nicht mt einer Knoblauchzehe, sondern drueckt

m ndestens 2, Besser noch nehr Knobl auchzehen in den Sherry.



