FO ﬂ d U e'Aben d von Rahel Birgi

Mengen fir 30 Personen
Fondue

Quelle: https://www.bettybossi.ch/de/Rezept/ShowRezept/BB_BBZA090215 0018A-40-de

Gewirze: Muskatnuss, Salz, Pfeffer

4.5 kg Brot
7.5 Stiick Knoblauchzehen  (Halbiert)

6.0 kg Késefondue -
Fertigmischung

2.25 Liter Weisswein
150 g Maisstarke/Maizena (2.5 Essloffel)

Brot in mundgerechte Wiirfel schneiden.
Das Caquelon mit Knoblauch ausreiben. Kase an der Rostiraffel direkt ins Caquelon reiben. Wein mit dem Maizena

verrihren, dazugiessen, unter gleichméssigem Riihren bei kleiner Hitze aufkochen. Kirsch beigeben, wirzen. Tipp:
Wenn das Fondue gerinnt, 1 Teel6ffel Maizena mit wenig Weisswein und Zitronensaft anriihren, dazugiessen, unter

Ruhren nochmals langsam aufkochen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/fondue-abend--10



