/ Suesses oder Saures?

Fuer Kaesefondues

Zwm deftigen Kisefondue pabt Saures, Plkantes oder Siihes.

Saures:
Witrzlge Cornichons, Perlzwitbeln, elngelegte Maiskslbchen

Balsamico-Schalotten

2 EL brauner Zucker, 40oml Kalbsfond, 200ml Portwein, 150ml Aceto
Balsamico, 5009 klelne Schalotten, 1 Thymian-Zwelg, salz:

Den Zucker b Topf hellbravn karamelisieren. Kalbsfonol, Portwein
unol Balsamico hinzufitgen und bel starker Hitze auf 500ml elnkochen.
Schalotten und Thymian zugeben und zugedeckt 5-& min. Rochen. Die
Schalotten offen 4-5 min. welterkicheln. Mit Salz witrzen. Schalotten
mit Schavwmkelle herausnehmen und tn eln Schiilchen geben.

Plleantes:
Elngelegte Pfefferschoten mild-scharf, Halb getrocknete Kirschtomaten

Ristkartoffeln

6000 Rleine Kartoffeln, 200 Butter, 2 EL Ol, Salz, 1 Lorbeerblatt, 4 EL
Semumelbrisel:

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser kochen. Auskithlen lassen. Die
warmen Kartoffeln schiilen. Butter und Ol in elner Pfanne erhitzen.
Kartoffeln wit Lorbeer darin von allen Seiten golobraun backen.
Meersalz uno Semmelbrisel zugeben und gut mischen. dle Kartoffeln
2-3 Minuten unter Wenden welterbraten.

Sithes:
Felgen, Trauben, Blrnen, Ananas

Wir witnschen guten Appetit!




