Kase - Fondue mit Gemuse

Kategorien:  Fondue, Kése, Gemuse, Land, Schweiz
Zutaten fur: 4 Personen

1 kg Verschiedene Gemise (z.B. Riebli,
St angensel | eri e, Fenchel, Bl umenkohl und
Broccoli usw.)

800 Gramm Ver schi edene schnel zbare Kase
Ei ni ge Knobl auchzehen (nach Bel i eben)
11/2 Essl. Maizena; ca.
50 m  Kirsch
1 Spritzer Zitronensaft
400 m Wi Bwein

Pfeffer, Paprika, Miskat

Anleitung:

Di e Gemise risten, waschen und in so grofRRe Sticke schneiden, dal3 sie
mt einer Fonduegabel aufgespielit werden kdnnen. Die CGemise (je nach
Sorte) in wenig Sal zwasser einige Mnuten vorkochen, so dalR sie noch
Bi @ haben, abtropfen [assen und auf einer Platte anrichten

Fir das Fondue den Knobl auch schal en, eine Zehe hal bi eren und damt
das Caquel on ausrei ben, dann di e Knobl auchzehen in Schei bchen
schnei den. Di e verschi edenen schnel zbaren Kase separat raffeln. Sie
nachei nander nmit dem Knobl auch i ns Caquel on geben und erhitzen. Den
Wei n zuf igen und unter Rihren auf kochen | assen, den anderen Kase
bei geben und unter Rihren ebenfalls schnel zen | assen. Mizena mt
dem Ki rsch und dem Zitronensaft anrihren, zum Kase geben und alles
unt er starkem Rihren nochmal s kurz kochen | assen

Das Fondue abschnecken, sofort auf das Tisch-Réchaud stellen. D e
CGenmisest Uckli werden anstelle von Brotwirfeli in den Kase getaucht.



