Neuenburger - Fondue

Kategorien:  Fondue
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Knobl auchzehe
1/ 2 Ltr. Herber Weisswein
300 Gramm Enment al er Kaese;
G ob geraffelt
300 Gramm G eyerzer Kaese;
G ob geraffelt
1 Spur Wi sser Pfeffer
Frisch!
1 Spur  Muskat nuss; frisch
Ceri eben
2 Essl . Staerkenehl; Kart offel nehl
20 m  Kirschwasser
2 Baguette

Anleitung:

Di e Knobl auchzehe vierteln und nmit dem Win puerieren. Win in eine
Fonduekachel gi essen und erwaer nen. Kaese nach und nach unter

st aendi gem Ruehren mt ei nem Hol zl oeffel zugeben. Mt Pfeffer und
geri ebener Muskat nuss wuerzen. Das Staerkenehl in Kirschwasser
verruehren und zugeben, sobald der Kaesebrei zu kochen beginnt,

wei ter ruehren und noch einmal aufkochen Lassen. Di e Fondue auf den
Brenner stellen, diesen so regulieren, dass di e Kaesecrene

>l aechelt< wie man in der Schweiz sagt, al so gerade koechelt. Das in
Wierfel geschnittene Wissbrot nimt sich jeder auf seinen Teller
Und zieht es durch di e Fondue.

Schwar zer Tee, npeglichst ungesuesst, oder herber Wi sswein: Fendant
aus Der Schweiz: Trinken Sie Win, den sie auch zur Fondue verwendet
haben. Zw schendurch und nachher Kirschwasser.



