Sekt - Fondue

Kategorien:  Kasegericht, Fondue
Zutaten fur: 2 Portionen

125 Gramm G eyerzer Kaese
250 Granm Ement al er Kaese
1/8 Ltr. Trockener Wi sswein
1 Teel . Zitronensaft
2 Teel . Kartoffelmehl; gestrichen
1 Essl. Wasser
1 Pi ccol of | asche Sekt;
Tr ockener
3 Spur Weisser Pfeffer; a.d.
Muehl e
1 St angenwei ssbr ot
1 Dose Spargel st uecke

Anleitung:

Di e bei den Kaesesorten raspel n oder rei ben und m schen. Den Win und
den Zitronensaft in die Caquel on geben und | auwar m \WWrden | assen
Dann den Kaese nach und nach zugeben und ruehren Bis der Kaese sich
zu | oesen beginnt. Unter kraeftigen Ruehren mt dem Hol zl oeffe

auf kochen. Di e Speisestaerke mt dem Wasser glattruehren, unter die
Kaesemasse Ceben. Dabei inmmer in Form einer Acht ruehren, damt der
Kaese Kei ne Faeden zi ehen kann. |st die Masse dick-crem g geworden,
bei Tisch den Sekt Hineinruehren. Auf dem Rechaud wi eder erhitzen
und mt Pfeffer Uebermahl en. Beilagen: Die Fondue wird mt den

Wi ssbr ot wuer fel n auf getunkt, am besten Zusamen nmit den

Spar gel st uecken.

Anmer kung Cerade bei di eser durch das Sektnousseux gel ockerten
Fondue sollte man beim Sti ppen kraeftig ruehren



