Gorgonzola - Rucola - Fondue

Kategorien:  Kasegericht, Fondue
Zutaten fur: 4 Personen

BEI LAGE
500 Gramm Verschi edene Pil ze
( Chanpi gnons,
Ei er schwaenme, Pl eurotus.)
1/ 2 Zitrone Saft davon
600 Gramm Kartoffeln (wenn noeglich
Fruehkart of f el n)
50 Gramm Rucol a
FUER DASFONDUE
2 Knobl auchzehen
Bis 1/2 mehr
300 Gramm Greyerzer*, grob gerieben
200 Gamm Tilsiter oder Emmental er
G ob gerieben
300 m Wi sswein
1 Essl. Maizena
1 Essl. Zitronensaft
2 Essl. Kirsch
Bis 1/2 mehr
100 Gramm CGorgonzol a

Pf ef fer, Miskat

Anleitung:

Die Pilze putzen, in mundgerechte Stuecke schneiden, in Schuessel
geben und sofort mt Ztronensaft betraeufeln. Die Kartoffeln in
Sal zwasser gar kochen, bis zum Servieren warm stellen. Rucol a
waschen, gut abtropfen | assen, dann relativ fein hacken. Das

Caquel on mt einer hal bierten Knobl auchzehe ausstrei chen, Rest in
Schei bchen schnei den und zusamen nmit dem Greyerzer und dem

Emment al er i ns Caquel on geben, gut m schen. Wi sswein zugi essen und
all es unter Ruehren zum Kochen bringen. Miizena mt dem Kirsch
anruehren, mt dem Zitronensaft in die kochende Kaesenasse

ei nruehren. Gorgonzola in Werfel schneiden, zur Masse geben und
darin schnel zen | assen. Zum Schl uss den Rucol a bei geben, Fondue
wuer zen, sofort servieren. Es werden abwechselnd Pilze oder
Kart of fel wuerfel ins Fondue getaucht. Wer keine Kartoffeln mag, kann
auch Brot nehnen.

Tipp: De Pilze koennen kurz (1-2 Mnuten) in Zitronenwasser
vor bl anchi ert werden; so werden sie etwas |eichter verdaulich.



