Freiburger Fondue Moitié-Moitié

Kategorien:  Kase, Fondue
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

300 Gramm Frei burger Vacherin (oder
Ement al er)
300 Gramm G eyer zer-Kése (G uyére-Kase)
300 m  Leichter Wi Rwein
(z.B. trockener Riesling Gutedel etc.)
1 Knobl auchzehe
2 Teel . Kartoffel mehl
3 Schnapsgl aschen

Ki r schwasser
Pf ef fer aus der Mihl e
Muskat nuss

Anleitung:

Das Caquel on (Fonduet oepfchen) nmit der Knobl auchzehe ausrei ben, Win
hi nei ngeben und erhitzen. Zunaechst den geriebenen oder fein

gehobel ten Greyerzer-Kaese (Hartkaese) unter Ruehren in dem Win
schnel zen | assen, dann den ebenfalls geriebenen Vacherin

(Hal bhart kaese) dazu geben und unter Ruehren schnel zen | assen. Das
Kartoffel mehl in Kirschwasser aufl oesen und unter starkem Ruehren in
di e koechel nde Kaesemasse mi schen. Kurz koecheln | assen. Mt Pfeffer
und Muskat nuss gut wuerzen und servieren

Waehrend des Essens auf einem Spirituskocher nmit regulierbarer

Fl amme weiter koecheln |assen. Inrer wieder mt den fest auf der
Fonduegabel aufgespi essten Brotwuerfel n ruehren, damt das Fondue
saem g bl eibt.

Ti pp: Falls aus diesem oder jenem Gund di e Kaesemasse sich nicht
mt dem Wein verbindet, mt einem Schuss Essig oder Zitronensaft das
Fondue "retten".

Wegen der Vertraeglichkeit sollte man zum Fondue Schwarzt ee
servieren und ei nen Schluck Kirschwasser waehrend des Fondue als "Le
Coup du Mlieu".



