Genfer - Fondue

Kategorien:  Kase, Fondue
Zutaten fur: 4 Portionen

ZUTATEN
1/2 Knobl auchzehe
1/ 4 Ltr. Herber Weisswein
300 Gramm G eyerzer Kaese
4 Essl. Suesse Sahne
1/ 4 Teel . Weisser Pfeffer
1/ 4 Teel . Muskatnuss; frisch gerieben
3 Essl . Staerkenehl
10 m  Ki rschwasser
150 Gramm Fri sche Chanpi gnon
Kl ei ne nehnen
1 kg Franzoesi sches Wi ssbrot
Anleitung:

Di e Fonduekachel mit dem Wein fuellen, die geschaelte Knobl auchzehe
hi nei npressen und erhitzen. Dabei den geraffelten Kaese | angsam
darin aufl oesen. Waehrendessen di e Sahne zufuegen. Mt Pfeffer und
geri ebener Miuskat nuss vorsichtig wierzen. Mt demin Kirschwasser
angeruehrten Staerkenehl binden. deichzeitig die gut gesaeuberten
und in ganz duenne Bl aettchen Geschnittenen Chanpi gnons zufuegen

Si nd di e Chanpi gnons kl ein, so schneidet nman sie sant Stiel; von

G oesseren Exenpl aren verwende man nur di e Koepfe. -Manchmal Werden
auch di e duennbl aettrig geschnittenen Chanpi gnons vorher in Etwas
Butter kurz geduenstet. Ich habe es |ieber, wenn sie noch Etwas
Knacki g sind, und gebe sie deshalb roh und sehr spaet in D e
Kaesemasse. Anstelle der Chanpi gnons kann man auch 10g getrocknete
Mor chel n Verwenden. Di ese nuessen vorher eingeweicht, gruendlich von
al  em Sand durch | anges Waschen befreit und in Butter angeduenstet
sein. Zusaetzlich zu den Chanpi gnons kann man auch noch 2-4

Essl oeffel Tomat enwuerfel chen in di e Kaesemasse geben. Dazu werden
feste Tomaten bl anchiert, enthaeutet, Stielansatz entfernt und

ent kernt.



