Schweizer Kdise — Fondue

Man nehme....

Ein Caquelon, ein feuerfestes Kachele und, wegen seiner Wiirze, unbedingt echten
Schweizer Kase, wie Appenzeller, Greyerzer und Emmentaler, 200 g pro Person und dazu die
halbe Menge eines kernigen, trockenen WeiBweines.

Wenn Sie mogen reiben Sie das Caquelon mit einer Knoblauchzehe aus, bevor Sie den Wein
nun sorgfaltig erhitzen - bis er anfangt am Rande Blaschen zu bilden. (er darf nicht kochen)
Nun gebe Sie das, inzwischen mit einer halben Tasse zuriickbehaltenen Weines und pro
Person einem gestrichenen Teel6ffel Mondamin zubereiteten Starke- S6Bchen dazu und
beginnen Sie dann sofort, unter Zufuhr von groRer Hitze, mit dem Einstreuen des
geraspelten Kases in den heiflen Wein. Standiges Rihren verhindert das Ansetzen des Kases
und ein Teel6ffel Zitronensaft erhoht die Bindungsfahigkeit.

Die samige Masse des geschmolzenen Kadses wiirze man nun kraftig mit Muskat und
vorsichtig mit frisch gemahlenem, grobem schwarzen Pfeffer. Ein guter Schuss Kirschwasser
sei der Pfiff dieser Kostlichkeit. HeiR und duftend soll das Fondue serviert werden,
groBwiirfeliges Brot, locker und weil3, Cornichons und Silberzwiebelchen, Weillwein und
naturlich Kirschwasser werden dazu gereicht. Brotwiirfel auf eine Gabel spiefRen, eintauchen
und...

Griezi, en Guetel..
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