Appenzeller - Fondue

Kategorien:  Kasegericht, Fondue, Kése
Zutaten fur: 4 Portionen

ZUTATEN
1 Knobl auchzehe
1/2 Ltr. Herber Weisswein
300 Gramm Emment al er Kaese;
G ob geraffelt
400 Gramm Appenzel | er Kaese;
G ob geraffelt
3 Essl . Staerkenehl
20 m  Zwet schgenwasser
1 kg Dunkles Bauernbrot; kross,

Aber nicht zu dunkel

Anleitung:

Man kann von dem ei ne Kaese nehr und von dem anderen weni ger Nehnen.
Je hoeher der Anteil des Appenzellers, desto kraeftiger Schmeckt die
Fondue ;-9 Wein in di e Fonduekachel giessen und erwaernen.

Knobl auchzehe Hi nei npressen. GCeraffelten Kaese nun nach und nach
unter staendi gem Ruehren mit ei nem Hol zI oeffel zugeben. Das

St aerkenehl im Kirschwasser verruehren und zugeben, sobald der
Kaesebrei zu kochen beginnt, weiter ruehren und noch ei nmal

Auf kochen | assen. Di e Fondue auf den Brenner stellen, diesen so
regul i eren, dass die Kaesemasse "l|laechelt”, wie man in der Schweiz
sagt, al so gerade Koechelt. Das in Wierfel n geschnittene Brot nimm
sich jeder auf seinen Teller und zieht es unter ruehren durch die
Fondue.



