Schweizer Kasefondue Moitié-Moitié

fur 4 Personen bendtigen Sie ca. 800g Kése, von uns fur Sie frisch nach
Schweizer Artgehobelt:

400g Greyerzer
400g Freiburger Vacherin

1 Knoblauchzehe geschalt und halbiert
350mI  WeiRwein leichter trockener

4 gestrichene TL Kartoffelstarke

1 TL Zitronensaft

1 Glaschen Kirschwasser

1 Prise Cayenne-Pfeffer

2 Stangen Baguette

Das Caquelon (Fondue-Topf) mit der Knoblauchzehe ausreiben. Den
Greyerzer mit der Kartoffelstarke vermischen und zusammen mit
WeilRwein und Zitronensaft unter Riuhren aufkochen, bis der Kase
geschmolzen ist. Die Hitze reduzieren, unter Rihren den Freiburger
beigeben und nur noch schmelzen lassen.

Mit Kirschwasser und Cayenne-Pfeffer wiirzen. Sofort servieren.

Das Fondue auf dem Rechaud nur noch warmhalten und nicht mehr
kochenlassen.

Wir wiinschen lhnen Guten Appetit !



