FonduealaJardiniere

Kategorien:  Kartoffel, Gemiisegerichte, Fondue
Zutaten fur: 4 Portionen

ZUTATEN
1 kl ei n. Bl unenkohl
1 Pack. Ti ef gefrohrene
Je nach Gef aess

1 St angenwei ssbr ot

2 Prisen Salz
300 Gramm Tk- Brechbohnen
250 Gramm Mboehren
250 Gramm Rote Paprikaschoten; 2 St
300 Gramm Kohlrabi; 2 Stueck
375 Gramm Chanpi gnons

1 kg Kokosfett

1 Pack. Hoel zer ne Zahnst ocher

Anleitung:

Den Bl unenkohl in Roeschen teilen und in Wasser mt einer Prise Salz
etwa 5 M nuten vorgaren. Di e Brechbohnen nach Anwei sung auf der
Packung garen. Di e Mdehren Putzen und in 5mm Schei ben schnei den.
Papri ka entkernen und in Mindgerechte Stuecke schnei den, das i st
ungef aehr di e G oesse der Mdehrenschei bchen. Kohlrabi schael en und
in etwa gl ei chgrosse Schei bchen schneiden. Die letzten drei Genuese
ebenfalls ca. 5 Mnuten in Sal zwasser vorgaren. Alle CGenuese gut

abt ropfen | assen Und nachtraeglich noch mt Kuechenkrepp trocknen. 1
Drittel der Pilze in Schei bchen schnei den und zusanmmen mit den
Ander en CGenuesen abwechsel nd auf di e Zahnstocher reihen. D e Ganzen
Chanpi gnons auf einer Platte rings umdi e Zahnst ocher Arrangieren.

Den Fonduetopf zu einemDrittel mt Kokosfett fuellen und auf ca.
180 Grad erhitzen. Bei Tisch | aesst jeder seine Spiesschen

nachei nander in das heisse Fett gleiten und fischt sie nach etwa 3
M nuten wi eder heraus, Bestreut sie nach Belieben noch mt etwas

Sal z und Pfeffer und Dippt sie in die vorhandenen Saucen. Di e ganzen
Chanpi gnons spi esst man auf di e Fonduegabel und | aesst Sie

zwi schendurch mitgaren. Dazu reicht man in Schei ben geschnittenes
Wei ssbrot und wenmls Gefaellt Kraeuter- oder Knoblauchbutter ;-9 Al's
Cetraenk eignet sich ein leichter Wisswin, Riesling oder Mieller-
Thurgau oder Schwei zer Fendant oder franzoesi scher Sancerre.



