Tomaten - Fondue 1

Kategorien:  Kase, Fondue, Tomate
Zutaten fur: 4 Portionen

250 Gramm Vacheri n- Kaese;
Aus demWal lis
Oder Emment al er

250 Gramm G uyer e- Kaese
6 Tomat en; geschael t

Und ent ker nt

200 m  \Wei sswein; Fendant oder
Gut edel
Oregano
Thym an
Pfeffer
Junge Kartoeffel chen; mt
Schal e

Caquel on mt Rechaud

Anleitung:

I m Caquel on etwas Butter schnel zen und di e Tomat enwuerfel chen darin
daenpfen. Die kleingeschnittenen Kraeuter beigeben. Gut verm schen
und pfeffern. Mt einem d as Wi sswein abl oeschen. Kaese rei ben und
unter staendi gem Ruehren in Form einer Acht in den Caquel on zu den
Tomat en und Kraeut ern geben.

Wenn das Fondue zu dick ist, noch etwas Wi n beifuegen. Wenn aber
das Fondue zu duenn ist, etwas Staerkenehl mt Kirschwasser
anruehren und darunter m schen. Caquel on auf das brennende Rechaud
stellen und anstatt mt Brot, mt neuen Pellkartoeffelchen servieren,
die man ~wie Brot - auf die Gabel spiesst und damt di e Kaesenmasse
aus dem Caquel on ni mt .

Man kann auch in eine Suppentasse eine Kartoffel geben und Fondue
dar ueber gi essen. Der Kaese kuehlt so allerdings schneller ab! Tip:
Sollte sich der Win nicht mt dem Kaese verbi nden, ein wenig Essig
oder Zitronensaft bei geben.



