Rassiges - Fondue

Kategorien:  Kase, Fondue
Zutaten fur: 4 Portionen

200 Gramm Rezenter G uyere
200 Gramm Rezenter Enmental er
200 Gramm Appenzel l er extra
200 Gramm Frei burger Vacherin
350 m Wi sswein

1 Teel . Zitronensaft

1 Knobl auchzehe

4 Teel . Mai zena

20 m  Kirsch

Schwar zer Pfeffer
Muskat nuss
500 Gramm Hal bwei ssbrot; gewuerfelt

Anleitung:
Kaese rei ben und 2 Stunden i m Wi sswein einlegen.

Den Caquel on nmit der Knobl auchzehe ausrei ben. Miizena mt dem Kirsch
verruehren.

Den Kaese mt dem Win und Zitronensaft in den Caquel on geben und
unter stetem Ruehren schnel zen.

Sobal d der Kaese geschnol zen ist, das angeruehrte Maizena beifuegen.
Unter stetem Ruehren aufkochen. Wierzen.

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 | angsamins 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 Weisswein und 1
ts Zitronensaft verruehren und unter kraeftigem Ruhren auf der
hei ssen Herdpl atte i ns Fondue geben.



