Original - Schweizer Kéasefondue

Kategorien:  Fondue, Kase, Wein, Kirschwasse
Zutaten fur: 4 Portionen

FONDUEM SCHUNG

500 Gramm Ceri ebener Fri bourger
Vacherin (G bt es im
Kaese Fachgeschaeft)

300 Gramm Ceri ebener G eyerzer Kaese

400 m  Trockenen Wi sswein (nuss
Trocken sein damt sich
Der Kaese aufl oest)
Ki rschwasser (Fuer das
Fondue und als Aperitif)
Mai sst aerke (z.B. Mndam n)

2 Knobl auchzehen, hal biert

Pfeffer aus der Miehle
Frisch geriebener Miskat
Wei ssbrot gewuerfelt - 1-2
Cm grosse Stuecke

Anleitung:

2 EIl Maisstaerke mit einen Schuss Kirschwasser in einen G as
anruehren. Das Caquel on (Kaesefondue Keram kkasserolle) Mt 2

Knobl auchzehen kraeftig einreiben. Auf dem Herd nun i m Caquel on
400mM trockenen Weisswein erhitzen und 800g Fonduem schung dazugeben
Der nun entstehende Kaesebal |l en nmuss | angsam unt er staendi gen
Ruehren zu einer Masse schnel zen. Sobald der Wein und Kaese eine

gl ei chmaessi ge Masse bil den das Mai zenagenm sch dazugeben und
kraeftig mt frisch geriebener Miuskatnuss und Pfeffer wuerzen. Das
Fondue sollte nun in 2-3 Mnuten zu ei ner schoenen konstanten Masse
wer den.. Ansonsten noch etwas Mai zena/ Kirsch M schung dazugeben und
fertig. Fuer eine leichtere Verdaulichkeit kann man noch eine Msp
Natron unterruehren und di e Kaesemasse kurz aufschaeunen | assen. Nun
stellen wir das Caquel on auf das Rechaud

Jet zt kann das Fondue begi nnen. Man spiesst sich 1-2 cm grosse

Wi ssbrotwuerfel (Baguette) auf die Gabel und ruehrt damit in einer
8 ueber den Boden des Caquel ons. Den Wi ssbrotwuerfel nun etwas
abkuehl en | assen und verspei sen. Zum Fondue rei cht man ausser

Wei ssbrotwuerfel Tee und /oder Win. Man kann auch verei nbaren dass
jeder der sein Brot in der Kaesemasse verliert eine Aufgabe
erfuellen muss. Klassisch nmuss ein Kirsch getrunken werden man kann
aber auch ein Lied singen, den Abwasch erl edi gen, Kopfstand machen
oder was sonst so in geselliger Rund einfaellt.

Ti pp: Wer es mag kann noch -gehackten Knobl auch dazugeben. -
Perl zwi ebel n oder andere Pickels. -Pilze frisch oder getrocknet.
geduenst et en Speck. ~Apfel oder Birnenstueckchen. -einen guten TI
Senf und ei ne Messerspitze Curry dazugeben und unruehren

Ein mutiger Schuss Essig rettet uebrigens auch das geschi edene
Fondue. Ei n besonderer Leckerbissen ist uebrigens am Ende des

Kaesef ondues die Croute, die am Boden angebackene Kaesekruste. D e
bekomt natuerlich der, der das wenigste Brot i mFondue verloren hat
oder noch nicht satt ist.



