Einkaufsliste:
Fur 4 Personen

600 g Weil3brot

Bitte achten Sie darauf,
dass es einen Tag vorher eingekauft wird.
Zu weiches Brot féllt beim Eintauchen
leicht von der Gabel und jeder, dem dieses
passiert, muss der Tradition nach eine
Runde Kirsch ausgeben .

1 Knoblauchzehe halbiert
400 g rezenter Greyer
400 g Freiburger Vacherin

3 dl Weilzwein
1 Essloffel Maizena
1 Essloffel Kirsch
Wenig Muskat und Pfeffer

Mein Tipp:
Eine Messerspitze
Backpulver vor de
servier ,
Fondue pekommlic
im Magen.
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Zubereitung:

Das Brot in mundgerechte Wiurfel schneiden.
Das Caquelon mit dem Knoblauch ausreiben.
Den WeilRwein aufkochen und den grob geriebenen
Kése (Uber die Rdostiraffel) nach und nach zugeben,
wahrend dessen immer mit einem Kochloffel

den Kase in den WeiRwein ruhren.
Das Fondue soll ganz leicht kdcheln.
Nun etwas Weil3wein mit dem Maizena anriihren
und zum Fondue geben, ca. 3 Minuten kdcheln
lassen damit es schén samig bindet.

Zum Schluss jetzt den Kirsch zugeben, um den
unverfalschten Geschmack zu bekommen und mit
Muskat und weil3em Pfeffer verfeinern.

Als Wein empfehle ich Thnen
einen Fondant aus dem Walis.

Voila en Guete wiinscht lhnen lhr Gosta Schilk
aus dem aja Zuri.
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