- Kaesefondue

Das Griginal ferept aus dex chveiz

3009 Gryere (Greyerzer)

3000 Appenzeller

3000 Vacherin oder Emumentaler

2cl welsswein

1cl Kirschwasser

1-2 Knoblauchzehen zerdriickt

Pfeffer, Muskat, Paprika edelsich oder scharf oder
eine Fondue-/Raclette-Gewltrzmischung

1 wetbbrot (Clabatta, Ruchbrot o.4.)

Den Kise entrinoen und grob retben. Mischung b elnem Caguelon
Langsam erwiirmen (ea. Stufe 4/5). mumer wieder wmrithren, damit
sich der Kiise nicht anlegen kann.

Inzwischen Wetssbrot grob witrfeln.

welbweln, Kirschwasser, Gewitrze und die zerdviickten Knoblauchzehen
dem Kilse belgeben und so lange vidhven bis der Kiise Rlelne Blischen
bildet. (Kilse davf nicht mehr flockio sein).

Das cagquelon auf ein Rechaud (Stifehen) am Tisch stellen. Flamme so
elnstellen, dass der Kiise wetterhin Blischen bilolet.

pas Welssbrot wivd jetzt auf spezielle Fonouegnbeln gesplesst wnd in
den Kise getaucht.

Wir witnschen guten Appetit!




