Fondue Neuchateloise - Neuenburger Fondue

Kategorien:  Fondue, Kase, Wein, Kirschwasser
Zutaten fur: 4 Portionen

400 Gramm G eyerzer Kaese
200 Gramm Emment al er Kaese
3 Teel . St aer kepuder
300 m  Spritziger Wisswein
1 Teel . Zitronensaft
20 m (50 ccn) Kirschwasser
1/2 Knobl auchzehe
1 Prise Pfeffer
Evtl. Muiskat

Anleitung:

Den Fonduetopf mt der hal bi erten Knobl auchzehe ausrei ben. Dann den
fei ngeri ebenen Kaese mt Staerkenehl und Wi n hi nei ngeben,

verm schen und unter staendi gem Ruehren auf dem Rechaud erwaernen,
bei starker Hitze aufkochen [assen. Mt Zitronensaft, Kirschwasser,
Pfeffer und evtl. etwas Miuskat wuerzen. N cht vergessen, die Flame
nun entsprechend auf mlde Htze zu regulieren. D e Fonduemasse sol |
waehrend des ganzen Mahls nur |eise vor sich hinkoechel n; immer

wi eder unruehren.



