Ké&se - Fondue 1

Kategorien:  Fondue, Kése
Zutaten fur: 4 Portionen

250 Gramm G uyere Kaese
250 Gramm Enment al er Kaese
11/2 Essl . Staerkenehl
1/ 2 Ltr. Trockener Wi sswein
1 Knobl auchzehe
2 Essl. Kirschwasser
Muskat (sehr weni g nehmnen)
Sal z
1 Met er br ot

Anleitung:

Meterbrot in ca 3 cmgrosse Stuecke schnei den. Bei de Kaese grob

rei ben. In einer Schuessel mt der Staerke verm schen. Den Wen in
ei nen ca. 2| fassenden Fonduet opf geben Knobl auchzehe dazugeben und
bei starker Hitze aufkochen. Win ca. 1 bis 2 Mnuten kochen | assen ,
den Knobl auch herausnehmen und wegwerfen. Die Htze soweit
verringern bis der Wein gerade noch siedet. Jetzt den Kaese unter

st aendi gem Ruehren hi nzugeben jeweils ca. 4 El. , die geschnol zen
sei en nuessen bis die naechste Portion komm. Wenn der gesante Kaese
geschnol zen ist , gibt man Kirschwasser , Miuskat und Sal z dazu und
schneckt ab. Fonduetopf auf das Rechaud stellen und das Brot mt den
Fonduegabel n durch di e Kaesenasse zi ehen.

Tip : Nach dem Essen unbedi ngt ei nen oder auch zwei gute Cbstler
trinken.



