Fondue - Infos (Teil 2)
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Anleitung:

Der Hausherr verwal tet neben dem Wi n, dem Kirsch oder dem "Kl aren”
auch Das "CroGton". Das ist die knusprige Kruste, die sich am

Pf annenboden Bil det, wenn di e Fondue zur Neige geht. Er giesst ein
weni g Kirschwasser Darueber, zuendet es an und verteilt diesen
Lecker bi ssen gerecht. Uebrigens, dass jemand vom Kaese- Fondue ei nen
Schwi ps bekommt, ist ein Geruecht. Denn nach 5 M nuten kochen

ent haelt di e Fondue- Masse kei ne Spur Von Al kohol nehr. Ki nder
duerfen al so kraeftig m tessen. Erwachsene Trinken zw schendurch zu
Wi n oder Tee einen Schluck Kirsch oder einen Anderen klaren Schnaps
- in der Schweiz "Coup-dumlieu" genannt. Und nur Daher kann dann
auch ein kleiner Schwi ps kommen. Andere Kaesem schungen: Sbrinz war
zur Zeit des roem schen Weltreiches Der Schweizer Kaese. Er ist

| ei chter verdaulich. Besonders geschaetzt Wrd er als vollfetter

Rei bkaese. Den Fondues gi bt er ein ganz besonderes Arona

Schabzi eger ist durch die Beimschung von Zi egerkl ee gruen und

Kr aeut erwuer zi g. Fondues verleiht er in Aussehen und Geschmack eine
Besondere Note. Zusaetzliche Gewuerze: Curry sollte in Fondues nur
spar sam verwendet Werden. Er verleiht ihnen dann eine pikanten
exoti schen Hauch. Bei Zugrossen Currymengen w rd der Ei gengeschmack
des verwendet en Kaeses zu Stark ueberdeckt. Paprikapul ver kann
sowohl al s edel suesse Qualitaet als Auch als Rosenpaprika (dann

al l erdings in kleinen Mengen) verwendet Werden. Paprika entfaltet
seinen vol I en Geschmack, wenn man i hn Zunaechst in etwas heisse
Butter gibt und dann gleich mt der Fluessigkeit abl oescht.
Natuerlich ist eine rote Fondue auch eine Erfreulich optische
Abwechsl ung. Kuenmel als bekanntes Kaesegewuerz ist Auch fuer
Fondues verwendbar. Fenschel sanmen, die nman vorher im Merser Etwas
Zer st ossen kann, duerfen nur sehr sparsam verwendet werden und Geben
dann der Kaesefondue eine aparte Geschnmacksnote. G uene Kraeuter
Koennen frisch und getrocknet in Fondues geruehrt werden. In
groesseren Mengen kann man dabei Basilikumund Dill verwenden, etwas
Zur ueckhal t ender muss man bei Liebstoeckel, Thym an, Mjoran und
Oregano sein. Werzsaucen wi e Wrcestershi resauce, hebadox und
Tabasco Oder wuerzfl uessi ge Zutaten kann man unvorsi chti ger

Dosi erung an fast Alle Fondues geben. Streuwuerzen wi e Fondor und
Aromat runden jeden Fonduegeschmack ab, man kann sie bedenkenl os
ueberal |l verwenden. Andere Al kohol bei gaben: Anstelle des ueblichen
Ki rschwassers kann man z. B. fol gende Schnaepse zum Anruehren des
St aerkenehl s und zum Par f uem eren Verwenden: Zwetschgenwasser
(Pfluemi) gibt einen haerteren Geschmack. G appa (trester, Marc)
ver bi ndet sich gut mt dem zarten Kaesearona. Aquavit oder auch
Kuenmmel | i koer ist etwas fuer jene, die seine etwas Vordraengende
Geschmacksnot e schaet zen. Pernot (Mastika, Uzo) hat eine

Ausgepr aegt en Ani sgeschmack; er ist sicher nicht jedermanns Sache,
wi rd Aber auch in der Fondue seine Liebhaber finden. WIlamne als
typi sches Schwei zer Erzeugnis sollte man unbedi ngt auch einmal in
ei ner Fondue Versuchen. Kaese und Birnen, das passt in mancher
Konposi ti on zusamren. Trockener Sherry ist der Fondue-CGeheintip
mancher Kenner. Man kann ihn Natuerlich etwas grosszuegi ger

zugi essen al s ei nen Schnaps.

Al so, "Fondue isch guet und git e gueti Luune"



