Die Fondue nach Militaerischer VVorschrift...

Kéase, Fondue, Schweiz
100 Personen

Kategorien:
Zutaten fur:

GROSSE MENGE

Kaese

Cerieben und geraffelt

Wi sswei n;

(1)

gehackt

Wi sswei n;

(2)

22 kg Schweizer
11 Ltr. Schwei zer
300 m  Zitronensaft
20 Zehen Knobl auch;
20 kg Brot
400 Gramm St aer kenehl
500 m  Schwei zer
500 m Kirsch
Pf ef f er
Muskat
Papri ka

JE NACH FONDUEART

NEUENBURGER FONDUE

8 kg Guyere
7 kg Emmental er
7

M LI TAERFONDUE

kg Freiburger Vacherin

17
5

kg Guyere

CSTSCHVEI ZER FONDUE

kg Emmental er

(rote Etikette)

12 kg Appenzeller
5 kg Tilsiter
5 kg Emmental er

Anleitung:

Das Brot in gleichmaessige,
Rechaud ca. 1 dl

anzuenden.

Wi sswein (1), Zitronensaft
Den Kaese unter
Ganze auf kochen.
rasch mt der
verm schte,

dazugi essen.

Kaesemasse ver nmengen,

Das Fondue in die vorgewaernte Caquel ons abfuel | en,

brennenden Rechauds zu Ti sch tragen.

nmundger echt e Wierf el
Brennspiritus einfuell en und probewei se kurz

und Knobl auch i m Kochkessel
stetem Umuehren mt der
Das mt Wisswein (2) gut angeruehrte Staerkenehl

saem ge Fonduenmasse entsteht.

schnei den. In jedes

auf kochen.
Hol zkel | e bei geben, das

damt eine gleichnmaessig
Wierzen und den Kirsch

auf den



