Schweizer - Kase - Fondue 3

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

360 Gramm Enment al er Hart kaese
360 Gramm G uyere Hartkaese
80 Gramm Sbrinz Extrahartkaese
375 m  \Weisswein; trocken, spritzig
1 Teel . Frischer Zitronensaft
4 Teel . Mondanin
10 m  Kirschwasser 40%
1 Knobl auchzehe (od. nehr)
Pf ef f er
Papri ka

Muskat nuss
Brot; in Werfel geschnitten

Anleitung:
(200 Gramm Kaese pro Person)

Das Caquelon wird mt einer (oder wenn sie es noechten nmt nehreren)
safti gen Knobl auchzehe(n) ausgeri eben.

Jetzt komt das Wchtigste: Der Kaese. Sie nehnen die Fondue-
Spezi al m schung wi e oben pro Person 150-200 G amm (fuer kraeftige
Esser 200 Gramm). Den bereits geraffelten Kaese mt einem
flachgestrichenen Teel oeffel voll ©Miizena pro Portion i m Caquel on
vernm schen. (Al so 4 Teel oeffel auf ca. 800 G amm Kaese)

Spritzigen, |eicht sauren Wi sswein dazugi essen. (Auf 800 G amm
Kaese 4 dl.) 1 Teeloeffel voll frischen Zitronensaft hinzufuegen. Er
gi bt dem Wein die noetige Saeure, so dass sich das Fondue saem g

bi ndet. Bei guter Hitze und unter staendi gem Umwuehren aufkochen

| assen. Das traditionelle hal be G as Kirschwasser zugeben. Mt
Pfeffer, Paprika und Muskat nuss wuerzen. Das Fondue ca. 3-4 M nuten
unter stetem Ruehren weiterkochen |assen und sofort servieren. Bei

j edem Ei ntauchen mit dem Brotwuerfel gut unruehren. Das Rechaud so
ei nstel |l en, dass das Fondue waehrend des ganzen Essen | eicht

wei t er koechel t.



