Schweizer - Kése - Fondue 1

Kategorien:  Fondue, Kase, Wein
Zutaten fur: 6 Portionen

KAESEFONDUE
330 Gramm Racl ett
330 Gramm Ber gkaese
330 Gramm Kaese nach Wahl
1/2 Ltr. Weisswein (neutralen)
2 Knobl auchzehen
1 Chillischote
TUNKSTUECKE

Baguette

M xed Pi ckl es
Br at kart of f el
Broccol i
Romanesco

Mel anzani
Chanpi gnons

Anleitung:

KAESEFONDUE: Kaese klein Wierfeln. Knoblauchzehen schael en und mt
Messer kl i nge etwas zerdruecken. I n einem Topf (Rechaud) den

Wi sswein mt dem Knobl auch und der ganzen Chillischote am Herd
erhitzen. Kaesewuerferl (junger Kaese voran) zufuegen und | angsam
unt er staendi gem Ruehren schnel zen | assen. Fertig! Rechaud auf
Staender stellen, Kerze etc. entflanmen, sofort kredenzen.

TUNKSTUECKE: Baguette in mundgerechte Wierfel schneiden. Mache
Brat kartof fel n i m Backrohr (siehe Rezept). CGemuese kurz in
Sal zwasser (od. Mkrowelle) al dente kochen (od. in Butter braten).

SERVI EREN: Rechaud ueber Spiritusbrenner platzieren, CGenuese,
Kartoffel, Baguette, M xed Pickels auf 1 Platte fuer alle servieren,
Party ist eroeffnet.

Bei | age, Dekor: Tunkstuecke, sow e evt. zusaetzlich Sal ate,
Bratwurst- und Leber kaesest uecke.

Ti ps: Fuer gesellige Abende.



