Kase - Fondue - 4 Kase

Kategorien:  Fondue, Kése
Zutaten fur: 1 Rezept

600 Gamm Kleine, feste Kartoffeln
1 Met er br ot
1 Pack. (125 g) Gissini (ital. Teigstangen)
100 Gramm Roquef ort - Kase
300 Gamm Mttelalter Gouda
200 Gramm Bel - Paese- Kase
200 Gramm Enment al er Kase
3/8-1/2 Ltr. Trockner Wi Bwein
150 G amm Créne fraiche
Saft von 2 Orangen (150 m)
3 Teel . Spei sest arke

Pf ef fer aus der Mihl e
Ceri ebene Muskat nufl
2 Essl . Cognac

Anleitung:

Kartof fel n waschen und in Wasser ca. 20 M nuten garen. Anschliel3end
schalen, warmstellen. Brot in Sticke schneiden. Mt Gissini
anrichten. Roquefort in Wirfel schneiden. Die Ubrigen Kisesorten
grob rei ben. Wi RBwein und Crenme fraiche auf dem Herd in ei nem Fondue-
Topf erwérnmen. K&se unter standi gem Rihren darin schnel zen und
erhitzen. Orangensaft und Stéarke verrihren, in das Fondue rihren und
kurz aufkochen | assen. Mt Pfeffer, Miskat und Cognac abschmecken
und auf ein Rechaud stellen.

far 6 Portionen, pro Portion ca. 910 kcal. Zubereitungszeit: 1 Stunde



