Freiburger - Fondue

Kategorien:  Kase, Fondue
Zutaten fur: 4 Portionen

ZUTATEN
2 Knobl auchzehen
1 Essl. Butter
750 Gramm Vacheron a Fondue; in duenne

Bl aett chen geschnitten
Kaesespezi alitaet aus dem
Cebi et um Frei burg
I n der Schwei z

4 Essl . Warnes Wasser

1 Teel . Weisser Pfeffer; f.a.d. M

1 Spur Sal z

2 Baguette Stangen
Event uel

1 Teel . Kart of f el nehl

Anleitung:

Di ese Fondue unterscheidet sich von allen bisher beschriebenen
Dadurch, dass sie einmal ganz ohne Al kohol zubereitet wird und zum
Anderen nicht kochen darf. Sie hat - fuer Deutschland - nur einen
Nachtei |l : Der dazu erforderliche Kaese ist schwer zu beschaffen. Das
al l erdings ist auch w eder ein besonderer Anreiz fuer den Wahren
Gournet; er spuert den Kaese auf und kann sich und sei nen Freunden,
ohne in di e Kostenhoehe von Hunmer oder Kaviar klettern Zu nuessen
ei nen seltenen, koestlichen Genuss bieten. Butter in der
Fonduekachel schmel zen, dabei den Knobl auch Hi nei npressen. Dabei so
schwenken, dass die Innenseite der Fonduekachel von der Butter
uebezogen wi rd. Den Vacherin a Fondue zusammren mt dem Wasser nach
und nach Zugeben. So | ange bei nmessiger H tze ruehren, bis sich der
Kaese Aufgel oest hat und eine zarte dichfluessige Crenme bil det.

Di ese Fondue kann man nicht auf einem Spiritusbrenner zu Tisch
Bringen, da dieser zuviel Hitze abgibt. Wer keinen regulierbaren
Gasbrenner hat, der benutze besser einen Teewaerner - Stoevchen -Bei
dem di e Waerne von einer Kerze kommt. Eine El ektro-Warnhaltepl atte
Tut es auch. Die Freiburger Fondue darf nicht zum Kochen kommren,
denn dann Laeuft sie auseinander. Sollte das doch ei nmal passieren
so hat 1 Rettungsaktion mt dem Kartoffel- oder Staerkenmehl, das in
Kal t em Wasser verquirlt wurde, gute Erfol gsaussichten. Zu dieser
Fondue serviere ich gerne ein 3 aeschen Kirschwasser, Jeder kann

sei ne Brotstuecke gel egentlich ein bischen eintunken. Nur zur
besseren Verdauung natuerlich



