Mostfondue mit Apfelstiicklein

Kategorien:  Kése, Fondue, Apfd, Apfewen
Zutaten fur: 4 Portionen

400 Gramm Reifer G eyerzer
150 Gamm Reifer Tilsiter
150 Gramm Frei burger Vacherin
100 G amm Reifer Emrental er
400 m  Saurer Mbst
2 Teel . Mui sst aerke
Knobl auch
Pf ef f er
Muskat nuss
40 m Kirsch; fakultativ
Cekochte Kartoffeln
Aepf el

Anleitung:

Caquel on mt Knobl auch ausrei ben. Kaesem schung mt Mai sst aerke

m schen. Mbst zugeben und bei mittlerer Tenperatur unter staendi gem
Ruehren zu einer glatten Crene erwaernen. Leicht koechel n | assen,
mt Pfeffer und Muskat nuss wuerzen, eventuell Kirsch beifuegen.

Aepfel schael en, entkernen und in nundgerechte Stuecke schneiden.
Kurz mt kochendem | eicht gesal zenem Wasser ueberbruehen, damit die
Apf el st ueckl ei n ni cht braun werden.

Caquel on aufs Rechaud stellen. Dunkles Brot, Kartoffeln und
Apf el st iickl ei n auf tragen.



