Pilz - Fondue

Kategorien:  Kase, Fondue
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Pack. Morchel n; getrocknet

1 Pack. Steinpilze; getrocknet
400 m  Wasser
400 Gramm Rezenter G uyere
200 Gramm Frei burger Vacherin
100 Gamm Tilsiter

6 Teel . Mai zena

1 Bund Petersilie

1 Zwi ebel

1 Essl. Butter

Schwar zer Pfeffer
500 Gramm Pariserbrot; gewerfelt

Anleitung:
Die Pilze in Wasser ei nwei chen. Das Ei nwei chwasser absi eben und
auf heben, Pi | ze gut waschen. Den Kaese rei ben.

Mai zena mt etwa 1/3 vom Pi |l zei nwei chwasser anr uehren.

Petersilie und Zw ebel feinhacken und in der heissen Butter kurz
duensten. Die Pilze beifuegen, ein paar Mnuten duensten, mt dem
restlichen Pilzei nwei chwasser abl oeschen. Den Kaese bei fuegen und
unter Ruehren schnel zen.

Sobal d er geschnol zen ist, das angeruehrte Maizena bei fuegen. Das
Fondue unter Ruehren auf kochen. Werzen.

Fondue- Ti ps

Das Fondue wird saem ger, wenn der geriebene Kaese vorgaengi g etwa
2 Stunden imWin eingelegt wird. Wenn Ki nder nitessen: nach 7
M nut en Kochzeit ist Al kohol vollstaendig verfluechtigt!

Wenn das Fondue zu duenn geraten ist: etwa 1 ts Misstaerke in
Kirsch oder Wein aufl oesen und unter kraeftigem Ruehren auf stetem
Feuer | angsam i ns Fondue geben.

Wenn das Fondue zu dick geraten ist: unter kraeftigem Ruehren
zusaet zl i ch etwas Wi sswei n dazugeben.

Wenn das Fondue scheiden will: 1 ts Maizena mit 2 tb Wisswein und 1
ts Zitronensaft verruehren und unter kraeftigem Ruhren auf der
hei ssen Herdpl atte i ns Fondue geben.



