Fondug
bourguighonne

Der Hlassiker mit &l

2000 Schweinefilet

3009 Hithnehenbrustfilet
32009 Rinderfilet

3000 Lammricken
1-1,5L 0L

Alle Fleisehsorten in 1-2em Wikrfel schnelden. (Pro Portion rechnet man
2000). Dle Flelscharten in verschiedene Schiilehen geben. Das Ol bel ca.
120°C auf dem Herd erhitzen und vorsichtig in den Fonduetopf fillen.
(Falls ein Evhitzen bm Fonduetopf nicht msglich). Rechaud anziuden
wnd Topf daraufstellen.

Die Flelsehstitcke werden mit Fonduegabeln W{@@spﬁ%t und tns Ol
gehalten.

Dazu Weibbrot und Leckere Dips servieren. (Rezepte zu den Dips finden
Ste ln welteren Rezeptideen der Gourmessa.oe)

Tip: Wer michte Rann auch Garnelen, Flsch oder Gemiise lm Fett garen.

Wir witnschen guten Appetit!




