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HÜT ISCH FONDUE-WÄTTER!

Fondue... das Zauberwort wurde von einem fröhlichen
Gast ins Eis gekratzt. Alle sollen es sehen,
alle sollen es wissen: Fondue isch guet und git e gueti
Luune! Das Fondue-Mahl ist denn auch zu einem
Wochenfest für Familie und Freunde geworden.
Und wir wissen es: das Fondue ist rasch zubereitet
und dabei etwa gar nicht teuer!
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FONDUE-REZEPT:
In einem mit einer Knoblauchzehe
ausgeriebenen Caquelon erwärmen
Sie pro Person 1 dl Neuenburger
Weisswein, 1 knappen Kaffeelöffel
Zitronensaft und geben unter stetem
Rühren 150 - 200 g Käse - halb Emmentaler,

halb Greyerzer- dazu.
Lassen Sie bei guter Hitze aufkochen
und fügen Sie auf 4 Portionen einen
gehäuften Kaffeelöffel Maizena bei,
das Sie in einem Gläschen Kirsch
anrührten. Jetzt darf Ihr Fondue während
einigen Minuten kräftig kochen.
Vergessen Sie das Umrühren nicht
und würzen Sie - vor dem Auftragen
oderam Tisch - mit Pfeffer, Muskatnuss
oder Paprika.

Während des Essens soll Ihr Fondue
auf dem Spirituskocher leise
weiterköcheln. Und natürlich will es beijedem
Hineintauchen mit dem gut an der
Gabel festgesteckten Brotwürfel tüchtig
umgerührt werden.

Dieses Fondue-Rezept erhalten Sie
auch bei Ihrem Käsehändler oder von
der Schweizerischen KäseunionAG,
Postfach, Bern 2 Transit.

Fondue isch guet
und git e gueti Luune
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