- Kaesefondue

ML Traseffel) & Cﬁamfaﬁmeﬂ

2500 junger Emimentaler
2500 junger Appenzeller
2500 junger Gruyere

/2 Kinoblauzehe

3o00ml Champagwner

600 schwarzer Trivffel

1 TU Tricffelpitrée

1 EL Spelsestiirke

Pfeffer

5009 Bauernbrot

Den Kise feln vetlben. Das Cagquelon mit der Knoblauchzehe ausretben.
250ml Chawpagner in den Topf glessen und aufochen. Die Hitze
reduzleren. Nach und nach den Kiise unterrithren. mmer wieder
wunrtidhren, damdit sieh der Kiise nicht anlegen kann.

nzwischen Wetssbrot grob witrfeln.

Die Hillfte der Tritffel in hauchdivnne Schetbchen hobeln und feln
hacken. Mit dem Triffelpirée und der tn Wasser gelbsten Spelsestiiriee
unter das Fonodue mischen.

Den vestlichen Champagner zuwm Fonoue geben, mit Pleffer witrzen und
die vestlichen Tyvicffel davitberhobeln.

Das Welssbrot wirdl jetzt auf spezielle Fonoluegabeln gespiesst wnd in
den Kilse getaucht.

Wir witnsehen guten Appetit!
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