Tessiner - Fondue 1

Kategorien:  Kasegericht
Zutaten fur: 6 Portionen

FUER 6 PERSONEN

2 Rei f e Chanpi gnon- Canenber t
Hal brronde (2009)
700 G amm Vollfetter Schnittkaese
(Schwi ezer, Hol | aender
1 Tasse Ml ch
1/2 Tasse Fluessige Butter
1/ 2 Teel . Wi sser Pfeffer
1 gestr. TL Paprikapul ver
Edel suess
1/2 Tasse Sehr fein gewerfelte
Zwi ebel n
24 Wei ssbr ot schei ben
Anleitung:
Den Canenbert nmehrere Stunden vor dem Verwenden aus dem Kuehl schrank
Nehmen und warm stellen, weil der Kaese fast fliessen soll. Den

Schnittkaese grob raspeln, ambestemmt einer Rohkostreibe, und den
Canmenbert in Wierfel schneiden. Die Kaeseraspel und -werfel mt der
M1 ch, der Butter, den Gewuerzen und den Zw ebelwuerfeln in einen

I rdenen Fonduet opf geben. Den Topf auf den Herd stellen und den
Kaese Zum erhitzt und dabei mt Dem Schneebesen inmer kraeftig
geruehrt werden. Falls noetig, noch MI|ch Zufuegen. Das Fondue nuss
di ckfl uessi g sein. Wissbrotschei ben in Wierfel Schnei den und das
Fondue auf dem Spiritusbrenner auf den Tisch Stellen. D e

Wei ssbrotwuerfel einzeln auf die | angen Fonduegabel n Stecken, in das
Fondue tauchen, dabei kraeftig unruehren, und essen

Dazu passt: Bier



