Schweizer Kasefondue

ZEJTATEN ZUBEREITUNG

FUR 4 PERSONEN

[0 2-3 Knoblauchzehen 1: Den Knoblauch schalen, halbieren und mit der Schnittflache
O 400 g Freiburger Vacherin (Weichkase) das Caquelon (Fonduetopf fur Kdse) ausreiben.

O 400 g Gruyére (mild oder extra wiirzig) 2: Beide Kdse grob reiben und zusammen mit der Starke in

O 11,5 EL Maisstdrke den Fonduetopf geben. Die flussigen Zutaten dazugielRen. Alles
[0 325 ml trockener WeiBwein langsam unter Ruhren aufkochen und zum Schmelzen bringen.
O 4 cl Kirschwasser 3: Das Fondue mit Salz, Pfeffer, Paprika und Muskatnuss

[0 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken und sofort auf den Rechaud stellen. Zum GenieRen
O Salz - Pfeffer das in Wirfel geschnittene Fonduebrot auf die Fonduegabeln
O 1 Msp. Paprikapulver (mild oder scharf) spieRen und in den geschmolzenen Kase tunken.

[ 1 Msp. geriebene Muskatnuss
Guten Appetit!

Foto: © EMFE/Safah Thor

TUNKEN - SCHMELZEN - GENIESSEN

fer4ue LRACLETTE

Rezepte aus dem Buch
,Fondue & Raclette”

Uber 80 raffinierte Rezepte
mit Gemuse, Fleisch und Sukem
Thor, Sarah - Verlag: emf - 160 Seiten

Stadtwerke
Karlsruhe

Besser versorgt, weiter gedacht.




