Kase - Fondue 3

Kategorien:  Fondue
Zutaten fur: 4 Portionen

ZUTATEN
3 Knobl auchzehen; oder nehr
250 Gramm Schwei zer Emrent al er
500 Gramm G eyerzer
4 Teel . Kart of f el nehl
400 m  Trockener Wi sswein
1 Essl. Zitronensaft
20 m  Kirschwasser
1/ 2 Teel . Muskat nuss
1 Teel . Pfeffer; f.a.d. M
1 kg Stangenwei ssbrot; Baguette

Anleitung:

Das St angenwei ssbrot in 2cm di cke Schei ben schnei den, di e dann Noch
geviertelt werden. Den Win in die Fonduekachel giessen und
erwaermen. Den grob Geraffelten Kaese nach und nach | angsam

ei nstreuen, dabei mt Ei nem Hol zl oeffel staendig ruehren. De
geschael t en Knobl auchzehen zw schendurch hi nei npressen. Auch Den
Zitronensaft dazugeben. Wenn aller Kaese eingeruehrt ist, mt Miskat
und frisch gemahl enem Pfeffer wiuerzen. Das Kartoffelnehl mt dem

Ki rschwasser Verruehren. Di e Fondue unter staendi gem Ruehren stark
erhitzen und di e Kirsch-Mhl-M schung ei nruehren. Sobal d di e Fondue
gebunden hat vom Herd nehnen und auf den Angezuendeten Rechaud
stell en.



