Hessisches - Fondue

Kategorien:  Fondue, Kase, Speck, Milch, Wein
Zutaten fur: 3 Portionen

REI CHT AUCH FUER 4 LEUTE

600 Gramm Mai nzer Kase
80 Gramm Dur chwachsener Speck
2 Knobl auchzehen
1 2w ebel
1/ 4 Ltr. Mlch
125 m  Herber Rhei nwein, (gut
CGenessen)
2 Teel . Zitronensaft
3 Teel . Staerkepul ver
50 m Wi nbrand

Papri ka, rosenscharf

Anleitung:

Den Speck, er sollte npeglichst geraeuchert sein, in sehr kleine
Wier fel schnei den. Knobl auchzehen durchpressen. Zwi ebel schael en und
fein wierfeln. Dann alles zusanmen in der Fondueform ueber dem
Rechaud gol dgel b roesten. G ob zerhackten Kaese und M| ch zufuegen
und erwaernen. Den Wein mt Zitronensaft und Staerkepuder verruehren
und an di e kochende Kaesemasse geben. Mt Winbrand und Paprika
abschmecken. Dunkl es Bauern- oder sogar Vol | kornbrot hineintauchen

Cetraenk: klassisch fuer die Frankfurter: natuerlich Aebbel wi; ein
trockener Riesling oder Bier passen natuerlich genausogut.



