K &se - Fondue fur Schlemmer

Kategorien:  Kase, Fondue
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR 4-6 PORTI ONEN

50 Gramm Butter
70 Gramm Meh
1/ 4 Ltr. Mlch
1/ 4 Ltr. Brihe
1 Pack. Wi RBwei n
Pf ef f er
Sal z
Muskat nuf3
20 m  Zwet schgenobst wasser
400 Gramm G eyerzer
200 Gramm Enment al er
200 Gramm Appenzel | er
200 Gramm M nitomat en
250 Gramm &G Une und bl aue Trauben
1 Apf el
200 Gramm Honi gnel one
2-3 Schal otten

Anleitung:

Butter in einer Kasserolle zerlaufen | assen. Mehl darin hell
anschwi t zen. Unter Rihren M Ich und Brihe zugi een und alles zu

ei ner sam gen SofRRe kochen. Wi Rwein, Gewirze und Obstwasser zugeben.
Dann geri ebenen Kése in die SoRe rihren. Unter sté&andi gem Rihren so

| ange erhitzen, bis der Kése geschnol zen ist. Die Masse ei nmal

auf kochen, dann in die Schiissel des Servier-Rechauds fullen und auf
das Rechaud setzen. Zum Gour net - Kdse- Fondue gehért ei ne schdn
arrangierte Platte mt verschi edenen, in Sticke geschnittenen
ostund CGemisesorten und in Wirfel geschnittenes Baguette. Nach

Bel i eben spielst man Wei Bbrotwirfel, Cbst- oder Genisesticke auf
Fonduegabel n und taucht diese in die Kasenmasse. Beliebtes Getréank
zum Kase i st Wein, und zur guten Verdauung zw schendurch bietet sich
ei n kl arer (bstschnaps an.



