WURZIGES SCHWEIZER FONDUE

Fiir 4 Personen - ca. 40 Minuten

Wiirziges Fondue mit
Salbeipilzen § Rostbrot

Mit Appenzeller und Groyére

Appenzeller und gereifter Gruyére ergeben die kréftige
Kéasemischung. Dazu kommen gebratene Champignons mit Salbei
und kurz gerostetes Brot.

Zutaten Sogeht’s

400 g Appenzeller 1) Brotrosten

400 g Le Gruyere AOP, 12 Monate Ofen éUf 180°C Obelj-/Unterhltze vorhe.lzen. Br?t in mundgerechte V.Vurfel
schneiden und auf einem Blech 8-10 Minuten rosten: aulRen knusprig, innen
350 ml trockener WeilRwein, etwas

mehr nach Bedarf

noch weich.

— o) Pilze und Kése vorbereiten
15 g Maisstdrke

Pilze putzen und halbieren. Im Olin zwei Portionen je 5-7 Minuten kréftig
1 Knoblauchzehe braten. Zusammenfiihren, fein geschnittenen Salbei kurz mitbraten und leicht
salzen. Kaserinden sparsam entfernen, Kase reiben und mit Maisstarke

mischen.

Pfeffer und Muskat

500 g kraftiges Bauernbrot

. : 3) Kiseschmelzen
500 g mittelgroRe Champignons ) . ) ) )
Fonduetopf mit der halbierten Knoblauchzehe ausreiben. Wein darin

6 frische Salbeiblatter

erwarmen. Kase portionsweise unter Riihren zugeben. Sobald er geschmolzen
ist, unter Riihren kurz sanft aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren.

2 EL Olivenal

sl 2 AmTischwarm halten
Mit Pfeffer und wenig Muskat abschmecken. Ist das Fondue zu dick,
essloffelweise weiteren Wein einriihren. Auf dem Rechaud bei kleiner Hitze
warm halten und regelmaRig umriihren. Die gebratenen Pilze separat zum
Fondue reichen oder auf dem Teller mit etwas Kase liberziehen. Brot und
Kartoffeln nach Belieben eintauchen.

Gemiisevarianten

Lauch statt Pilze: 500 g Lauch waschen, in etwa 2 cm breite Stiicke
schneiden und mit Ol und 4 EL Wasser zugedeckt 10-12 Minuten
weich diinsten. Salbei zuletzt zugeben, abtropfen lassen und als
Beilage auf dem Teller servieren.

Kiirbis statt Pilze: 500 g entkernten Hokkaido in etwa 2 cm grofRe
Stiicke schneiden. Mit Ol bei 200 °C 20-25 Minuten weich résten,
Salbei zuletzt zugeben. Das Brot kann in den letzten 6-8 Minuten mit
in den Ofen; Braunung beobachten.

Fiir vier Personen als Hauptgericht, mit 200 g Kase pro Person. Enthalt Milch; Brot enthalt je nach Sorte glutenhaltiges Getreide, Wein kann Sulfite enthalten. Das
Gericht wird beim Erhitzen nicht zuverldssig alkoholfrei.

0 Kése aus kontrolliert 6kologischer Landwirtschaft. - Gruyere aus Rohmilch,
Rezept und Kase

Grundrezept und Kasewissen Appenzeller aus thermisierter Milch, mit tierischem Lab.

100 % BIO




