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Zum
Apfelwein-Fondue
braucht’s

1% Gléser Apfelwein fiir ins
Cagquelon. (Das sehen Sie im Rezept.)
Und x Gléser fiir das Wohl der
Fondue-Freunde. (Das sehen Sie
wilhrend und nach dem Essen.

Aber sicher ist sicher. Ein Apfelwein-
Vorrat im Keller wirkt beruhigend.)

Apfelwein

Jedes Jahr ein guter Jahrgang

Das brauchen Sie fiir ein Apfelwein-Fondue
fiir 4 Personen: -

%, Knoblauchzehe 4 gestrichene Teeloffel
400 g Greyerzer Mehl oder Maizena
200 g Emmentaler 1 Glaschen Kirsch
3 di Apfelwein 1 Prise Pfeffer oder

1 Teeloffel Zitronensaft = Muskat
1 Teeloffel Senf

Und so wird es zubereitet:

Mit Knoblauchzehe Caquelon ausreiben. Den
Kise, den Zitronensaft, den Senf, das Mehl und
den Apfelwein ins Caquelon geben und bei
starker Hitze unter kréftigem Riihren aufkochen.
Dann den Kirsch, den Pfeffer (oder Muskat)
dazugeben und kurz aufkochen lassen. Mit jedem
gut an der Fonduegabel festgesteckten Brot
darin rithren.




	...

