Waadtlaender - Fondue

Kategorien:  Kasegericht, Fondue
Zutaten fur: 4 Portionen

ZUTATEN
1 Knobl auchzehe
1/ 2 Ltr. Herber Weisswein; Dorin oder
Fendant
600 Gramm G eyerzer Kaese
G ob geraffelt
2 Spur Weisser Pfeffer
F.a.d. M
2 Spur  Muskat nuss; frisch
Ceri eben
4 Essl . Staerkenehl
20 m  Kirschwasser
1 kg Baguette
Anleitung:
Di e Knobl auchzehe i n duenne Schei bchen schneiden und in der Butter
i n der Fonduekachel - hellgelb werden | assen, dann die

Knobl auchst ueckchen herausfi schen, Wi n und danach Kaese zugeben.
Staendi g ruehren, wuerzen mt Pfeffer und geriebener Miskat nuss,
Schliesslich mt demin Kirschwasser aufgel oesten Staerkenehl Bi nden.
Waadt | aender Fonduespezilisten bestehen darauf, dass der Verwendete
G eyerzer von verschi edenen Kaesel ai ben stammen nuss, Die sich in
unt er schi edl i chen Rei f egraden befi nden.



