Senf - Fondue

Kategorien:  Fondue, Pikant
Zutaten fur: 4 Person(en)

1 Ltr. Kal bsfond
1 Ltr. Genisefond
1 Ltr. Sahne
125 m Créne fraiche
3-4 Essl. Mttel scharfer Senf
1 Essl. Scharfer Senf und/oder grober Dijon-Senf
500 Gramm Ver schi edene Kochwiirste (W ener, Regensburger
Lyoner, Wi sswuerste) ca.
4 Laugenst angen
1 Bund Blattpetersilie
250 Gramm Essi ggurken oder scharfe Corni chons
Sal z
Pfeffer

Cekl arte Butter

Anleitung:

Senf - Fondue Anwei sung: Kal bs- und Gemisefond mt Sahne und Crene
fraiche in einen Topfgeben und | angsam um 1/ 4 ei nkochen | assen. Senf
nach Geschmackdazugeben und nochmal s ei nige M nuten kochen | assen.In
der Zw schenzeit die Wirste enthduten und in 1-2 cm di ckeSchei ben
schnei den. Di e Laugenstangen in dinne Schei ben schnei denund in

gekl arter Butter gol dbraun anbraten. Das Senffondue abschnecken mt
Salz und Pfeffer und mt viel gehackter Petersilie garnieren. Dann auf
den Ti sch bringen und di e verschi edenen Wirste auf Fonduegabel n
darin erhitzen. Di e Wirst stuecke werden abwechselnd mt den
Laugenschei ben und m tden Essi ggurken oder Corni chons gegessen

Zuséat zl i ch kann noch Baguette dazu gereicht werden.



