Pfeffer minz - Fondue

Kategorien:  Sonstiges, Fondue
Zutaten fur: 4 Portionen

ZUTATEN
1 Dose GCesuesste Kondensm |l ch
G osse Dose
2 Essl. Butter
8 Essl. Crene de Menthe; Likoer

1 Spur Sal z
Tr ockener Kuchen

Anleitung:

Kondensmi | ch zusamren mit der Butter in einer Fonduekachel erhitzen
In die heisse Fluessigkeit die Crene de Menthe einruehren und

gl eichzeitig ganz weni g Sal z zufuegen. N cht kochen | assen. Es sieht
sehr schoen aus, wenn nman den Li koer nicht voellig verruehrt,
sondern er sich als gruene Marnorierung durch die helle Fluessigkeit
zi eht.

Tip: Sollte die Fluessigkeit zu dick werden, wird etwas hei sses
Wasser zugefuegt. Reste abgekuehlter Fonduefl uessi gkeit schmecken
ausgezei chnet ueber Vanille- oder Schokol aden-Ei s

Bei | agen Jeder trocken gewordene Kuchen (Backpul ver-, Hefe- oder
Bi squit-Teig) |laesst sich zum Ei ntunken verwenden. Besonders gut
schneckt trocken gewordener Schokol adenkuchen



