Fok Ak ok

Fondue

L

ZUTATEN
2 Baguette(s), in Stiicke geschnitten
300 g Gruyere, fein gerieben

300 g Emmentaler, Schweizer, fein
gerieben

1 Knoblauchzehe(n), erst halbiert und
dann durchgepresst

300 ml Wein, weil

1 EL Speisestarke

2 EL Kirschwasser

Pfeffer, weiBBer

1 Msp. Paprikapulver, edelstf

1 Msp. Muskat, gerieben

Schweizer Kasefondue

' Vorbereitung 30 min - Kochen 10 min - Portionen 4 Portionen -
% Schwierigkeitsgrad Mittel - Quelle malteotten.de

ZUBEREITUNG

Den Fonduetopf mit der einen Halfte des Knoblauchs
ausreiben. Wein in den Topf gieBen und bei kleiner Hitze
langsam erwarmen. Ist der Wein heil3, den Kése portionsweise
hineingeben und unter stdndigem Ridhren schmelzen lassen.
Die andere Hélfte der Knoblauchzehe pressen und zum Kase
geben. Die Speisestarke mit dem Kirschwasser verrihren,
zum Kase geben und unter Rihren noch mal aufkochen
lassen.

Die Flamme im Rechaud entziinden. Das Fondue mit Pfeffer,
Paprika und Muskat wirzen.

Baguettestiicke auf Fonduegabeln spieB3en, in das Fondue
eintauchen und genieBen.



