Schweizer - Ké&se - Fondue 4

Kategorien:  Kasegerichte, Fondue
Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

200 Gramm Enment al er
400 Gramm G eyerzer

1 Knobl auchzehe

4 Teel . Spei sest aerke
300 m  Trockenem Wi sswei n

1 Teel . Zitronensaft

20 m  Kirschwasser

Pf ef f er

Ceri ebene Muskat nuss

BEI GABE

Wei ssbrot oder helles
G aubr ot

Gewuer zgur ken

Essi ggenuese

Anleitung:

Emment al er, Greyerzer fein Wierfeln oder grob raspel n Knobl auchzehe
abzi ehen, hal bi eren, ei nen Fonduetopf damit ausreiben. Speisestaerke
mt Weisswein anruehren, in dem Fonduetopf auf der Kochstelle zum
Kochen bringen, nach und nach den Kaese und Zitronensaft hinzufuegen,
unter staendi gem kraeftigem Ruehren koechel n | assen, bis eine

gl atte Masse entstanden ist. Kirschwasser unterruehren, mt den
Gewuer zen abschnecken, dann das Fondue auf dem Rechaud

wei t erkoechel n | assen. Bei gabe: Wi ssbrot oder heller Gaubrot,
Gewuer zgur ken, Essi ggenuese.



