Jetzt an Weihnachten und Silvester denken:

Unsere Fondues eignen sich hervorragend zum Nachkochen.
Sie finden riickseitig eine Rezeptanleitung unseres schmack-
haften Classic-Fondues. Probieren Sie es aus! Ubrigens:
Alle Zutaten erhalten Sie bei uns im Markt.
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1. Zutaten

400 g Vacherin Fribourgeois
200 g Appenzeller (kréftig-wiirzig)
200 g Gruyeére
1 Teeloffel Zitronensaft
400 ml spritziger WeiBwein
1 Schnapsglas Williams oder Kirschwasser

optional: 1-2 TL Speisestarke (Maizena) +
etwas kalter Weiwein zum Anriihren
zusétzlich: Brot (Baguette od. Bauernbrot),
kleine Pellkartoffeln, Cornichons,
Silberzwiebeln nach Belieben

2. Ausriistung

Caquelon (Fondue-Topf) oder schwerer
Brdter, Holzloffel oder hitzebestdndiger
Schneebesen, Fondue-Gabeln / Spiefie

3. Vorbereitung

Kdse vorbereiten: Alle Kdsesorten fein
reiben oder in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Kleine Stiicke schmelzen
gleichmatiiger.
Speisestirke (empfohlen): 1-2 TL
Speisestdrke mit 2-3 EL kaltem Wei3wein
glatt riihren. Das verhindert, dass das
Fondue ,,trennt“ (Wenn du keine Stérke
willst, klappt es oft auch ohne, aber es ist
etwas riskanter.)

Brot & Beilagen: Brot in mundgerechte
Wiirfel schneiden, Pellkartoffeln kochen
und abkiihlen lassen. Alles bereitstellen.
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4. Fondue kochen

1. Caquelon einreiben: Die Innenseite des
Topfes mit einer halbierten Knoblauchzehe
ausreiben (optional — klassisch, gibt
Aroma). Knoblauch danach entfernen oder
drin lassen, wie gewiinscht.

2. Wein erhitzen: 400 ml Weifwein
zusammen mit Zitronensaft im Caquelon
bei mittlerer Hitze erwdrmen, bis er heif

ist, aber nicht kocht (leichte Bldschen
am Rand).

3. Kdse einriihren: Den geriebenen Kdse
nach und nach portionsweise zum heifen
Wein geben. Mit dem Holzloffel
gleichmdfig und langsam riihren — in Z-
Form oder Kreisbewegungen — bis der
Kdse vollstdndig geschmolzen und eine
glatte Masse entstanden ist. Nicht zu stark
oder zu schnell kochen.

4. Starke einarbeiten: Wenn du Starke
benutzt, die angeriihrte Starke jetzt
hinzugeben und gut einriihren. Kurz
kocheln lassen, bis die Masse leicht

eindickt (kein starkes Kochen).

5. Abschmecken: Zum Schluss
1 Schnapsglas Williams oder Kirschwasser
unterriihren. Abschmecken (evtl. Pfeffer,
Muskatnuss).

6. Temperatur halten: Fondue auf niedriger
Hitze (Fondue-Brenner) warmhalten — es
darf leicht blubbern, aber nicht heftig
kochen (sonst trennt es). Gelegentlich
umriihren.
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Jeder steckt ein Brotstiick oder Beilage auf

die Gabel, taucht in den Kise und dreht es

beim Herausziehen leicht, damit'derKédse .. .
gleichmafig haften bleibt.

Tipp gegen ,,Verlust“: Ein Tropfen
Zitronensaft im Wein kann helfen, wenn
der Kdse sehr fetthaltig ist.

Wenn das Fondue zu dick wird: wenig
heien Wein nachgiefien und gut
verriithren. Wird es zu diinn: kurz etwas
Stdarke-Wein-Mischung einriihren, oder ein
frisches Ei hinzufiigen.

Kleine Einkaufsliste (abhdngig vom Fonduetyp - bitte ergdnzen Sie):
Salz, Pfeffer, Knoblauch, Muskatnuss, Zitrone, naturtriiber Apfelsaft, Zimtstange,
Rauchbier, Baguette/Bauernbrot ...

Sicherheit & Reinigung

Achte auf eine stabile Hitzequelle und
sichere Platzierung des Caquelons.
Riihrloffel nicht metallisch gegen die
Pfanne schlagen (Beschichtung/Porzellan
schonen).

Riickstande: Nachdem das Caquelon
abgekiihlt ist, Kdsereste mit heilem
Wasser einweichen, dann ausspiilen.

Varianten / Tipps

Fiir intensivere Wiirze: etwas frisch
geriebene Muskatnuss oder schwarzer
Pfeffer. Wer’s schdrfer mag, riihrt etwas

Dijon-Senf oder Senfpulver unter.

Fiir einen Umami-Kick empfiehlt sich ein
Hauch Sojasauce, ein kleines Stiick
Taleggio oder Limburger.
Vegetarisch/alkoholfrei: statt Wein
kréaftige Gemiisebriihe + Zitronensaft
verwenden (Geschmack verdandert sich).
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