Bagna Caoda - Gemuese - Fondue mit Knoblauchsauce

Kategorien:  Kartoffel, Gemuese, Fondue
Zutaten fur: 4 Portionen

SAUCE
10 Knobl auchzehen
250 mM Mlch
5 Sardel len-Fil ets
200 m divenoel

GEDAEMPFTES GEMUESE

400 Gramm Genuesem schung
Karotte, Sellerie,
Fenchel , Bl unenkohl,
Bohnen, Kabis, Krautstiel
Kohl r abi

600 G amm Kartoffeln

ROHES CGEMUESE

Qur ken

Zuchetti

Tomat en

Lattich

Endi vi en

Chanpi gnons

Menge nach Bedar f

Anleitung:

Di e Bagna caoda i st ein typisches pienpontesi sches Herbstgericht.
Wenn Di e Maerkte ueberquell en von ueppi gen Genmueseangebot, i st

di eses Mahl Besonders in den Suedpi enpont esi schen Al pen eine

Ener gi eund Vitam nvorsorge fuer den Wnter. Knoblauchzehen schael en
und zerdruecken; Knoblauchrmus in Mlch ca. 3/4-1 Stunde auf kleinem
Feuer breiig kochen. Sardellen-Filets mt der Gabel zerdruecken, das
Fi schnuss mit dem Cel Bedecken und ganz | angsam unter stetem Ruehren
erwaernen. Die Sauce Darf nicht zu heiss werden, da sich sonst das
Cel absetzt. Nach Belieben mt einem Schuss Rahm anreichern. Die

bei den Saucen mitei nander verruehren - z.B. im Fonduecaquel on, N cht
zu hei ss werden | assen. Die Genuesem schung und die Kartoffeln in
Stengel, Wierfel, Rondellen Oder Viertel schneiden und auf einem
Gtter knapp wei chkochen. Rohes CGenuese - Menge je nach Bedarf - auf
einer Platte zu einer Bunten Tafel anrichten. Servieren: die Sauce
auf ei nem Fondue- Rechaud war mhal t en. CGenuesestuecke von Hand oder
mt der Gabel hineintunken. Fuer diejenigen mt Celd: das

pi emont esi sche Original rezept enthaelt Wisse Trueffel als

Del i kat esse zur Sauce.



