Bauern - Fondue

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

400 Gramm G eyerzer Kaese
200 Gramm Enment al er Kaese
100 Gramm Magerer gut geraeucherter
-- Speck
300 m  Trockener Rosewein
1 Teel . Zitronensaft
3 Teel . St aer kepuder
50 m  Kirschwasser
1/ 2 Knobl auchzehe
Pf ef f er

Etwas Estragon

Anleitung:

Den Speck in extra kleine Wierfel schneiden, imeigenen Fett

ausl assen und beiseite stellen.Di e Fondueformmt der Knobl auchzehe
ausrei ben, dann den grobgeraffelten Kaese, Win, Ztronensaft und
St aer kepul ver hi nei ngeben, unruehren und di ese M schung auf dem
Rechaud bei Tisch erwaernen. Dabei fortwaehrend ruehren. Wenn alles
gut warmist, Kirschwasser, Pfeffer und feingehackten, noeglichst
frischen Estragon hinei ngeben. Di e Speckwuerfel chen, die schoen
knusprig sein sollten, erst imallerletzten Mnent hineingeben
Sofort |eicht geroestete Wierfel eines herzhaften, |eicht
gesaeuerten Bauernbrotes in das Fondue tunken



