Fondue - Infos (Teil 1)

Kategorien:  Grundlagen, Informationen
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:

Das Fondue ist ein Hauptgericht. Wer Wert auf eine Vorspeise |egt,
dem Sei das |uftgetrocknete Buendnerflei sch enpfohlen - eine

erl esene Spezialitaet aus der Schweiz. Auch duenn geschnittener
roher Schi nken Ei gnet sich sehr gut. Als Dessert serviert man am
besten einen Fruchtsal at oder leichte Torte und Kaffee. Al's
begl ei t endes Getraenk Bevorzugen Fonduekenner einen trockenen
spritzigen Weisswein. Beliebt Und bekoemmich ist auch schwarzer Tee
(besonders, wenn Kinder mt von Der Tafelrunde sind). Fondue | aesst
sich bei m Kochen und auf dem Tisch variieren. Gebt zur Abwechsl ung
ei n paar feingeschnittene Schal otten oder Morchel n bei. Gder Bindet
es vor dem Auftragen mt zwei Essloeffel Rahm Oder wuerzt es im
Sommer nit feingehacktem Dill oder anderen Kraeutern. Oder mt ein
weni g Senf. Auch eine Prise Curry gibt ihmganz besonderen Geschmack
Wer es Kraeftig liebt, wierzt am Schluss mt viel Pfeffer oder
Knobl auch aus der Presse. Mt den Brotwuerfeln koennen auch
gedaenpfte Chanpi gnons, Perl zw ebel n, Essiggurken, Schinkenwuerfel
Bi rnenst uecke oder vieles nehr serviert Werden. D ese Bei gaben
werden hinter dem Brot auf die Gabel gespiesst und Zusanmen damit

i ns Fondue getaucht. Fondue Ausruestung Di e Fondue-Pfanne, in der
Schwei z Caquel on genannt. Sie ist aus Ton, emailliertem Qussei sen
oder Stahl Di e Fonduegabel n haben 2 Oder drei |ange Zi nken, damt
das Brot gut aufgespiesst werden kann

Das fertige Fondue stellt man auf ein Rechaud, einen Al kohol -,
Spiritus-COder Gasbrenner mt regulierbarer Flanme. Hat jemand kein
Rechaud, dann Tut's auch ein transportable El ektroplatte oder ein
Canpi ngkocher. Wchtig: Die Htze nmuss genuegen, umdi e Fondue |eise
koechel n zu | assen. Es ist wichtig wel chen Kaese nman zum Fondue
verwendet. Emmental er und G eyerzer Kaese geben die richtige

M schung. Das Brot mt Bedacht Waehl en: knusprig nuss es sein und
vi el Rinde haben. Denn an jedem Wierfel soll ein Stueck R nde sein.
Pro Person rechnet man 200 g. Man G bt das Brot in nundgerechte
Wierfel vorgeschnitten auf den Tisch. Jeder Nimmt sich dann eine
Handvol | davon auf seinen Teller. Das Brot Schneiden, bevor man mt
dem Kochen beginnt. Mt der Zubereitung der Fondue erst anfangen
wenn alle Gaeste da sind. Als Aperitif eignet sich ein |eichter Win
ausgezei chnet. Ist I hr Fondue nach dem Auf kochen zu duenne oder

ni cht so recht gebunden, Koennt |hr gefahrlos noch etwas
Kart of f el mehl zugeben. Es wird vorher mt Etwas Win kalt

anger uehrt.



