Kasefondue

Kase

Vorbereitungszeit: 2%, Stunden ,
Zubereitungszeit: 30 Minuten y3 Stunden
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Emmentaler, gerieben g 300 450
Gruyere, gerieben g 600 900
WeilRwein (Fondant) ml 450 675
Kirschwasser ml 90 135
Speisestarke g 45 70
Zitronensaft TL 1 1%
Knoblauchzehen St. 2-3 2-3
Gemise + Butter: siehe Beilagen

Pfeffer, Muskat.

Salz: Wenn Ké&se noch sehr jung.

Weitere mégliche Gewurze: Senf, Curry, Paprika

VORBEREITEN:

1. Kase 1-2 Stunden tiefkiihlen, reiben und mindesten %2
Stunde vor der Zubereitung im Wein einweichen.

ZUBEREITUNG: "V
1. Fonduetopf mit einer ¥2 Knoblauchzehe ausreiben.

2 Ist das Fondue zu dick, Wein zufligen.

Ist das Fondue zu dunn, in Wein geltste Speisestérke zufuigen.
Ist das Fondue ausgefallen, auf Herd bei starker Hitze mit dem
Schneebesen wieder kraftig aufschlagen.

2. Geriebenen Kase, WeiRwein und Zitronensaft hinein
geben und unter kréftigem Rihren auf dem Herd erhitzen.

3. Sobald Masse homogen ist, in Kirschwasser geltste
Speisestarke zugeben. Rihren, Masse muf3 in Bewegung
bleiben.

4. Mit Pfeffer und Muskat abschmecken.

5. Auf ein Rechaud stellen und wéahrend des Essens immer
leise kochelnd halten.

BEILAGEN / GETRANKE:

*  Bauernweil3brot grob gewdrfelt: ~ 200g/ Person oder/ und

* Mundgerecht zerkleinertes Gemiise: ~ 2509/ Person wie:

Mohren, Blumen-
knapp gekochte

- bissfest blanchiert: Bleichsellerie,
kohl, Brokkoli, Paprika, Gurken,
Kartoffeln und

- roh: Pilze, Tomatenwaurfel, Apfel- und Birnenstiicke.

Knoblauch in feine Scheiben schneiden und in
reichlich Butter braten. Vor dem Anrichten tber das
blanchierte Gemuse geben.

*  Getranke: trockener Weiwein (Fondant), schwarzer Tee,
Kirschwasser.

» ZUR ESSENSZEREMONIE:

Wenn das Fondue zur Halfte aufgegessen worden ist, erhalt
Jeder ein Glaschen Kirsch und zelebriert den ,coup de milieu*.

Die Kasekruste am Boden gehort dem Ehrengast.
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