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Fiir 4 Personen
Arbeitszeit: 30 Minuten

300 g Greyerzer Kése 3TL Speisestarke

300 g Vacherin 40 ml Kirschwasser

1 Knoblauchzehe Pfeffer

1 festes WeiBbrot oder frisch geriebene Muskatnuss

Mischbrot (500-600 g)
300 ml trockener saurebetonter
WeiBwein (z. B. Riesling)

Zundchst den Kése von der Rinde losen und auf der Kiichenreibe grob reiben. Danach die Knoblauchze-
he schélen und halbieren. Schneiden Sie das Brot in mundgerechte Wiirfel.

Reiben Sie den Fonduetopf mit dem Knoblauch aus und gieBen Sie den WeiBwein hinein. Dann langsam
auf dem Herd erhitzen.

Nach und nach fiigen Sie nun den Kése hinzu. Unter standigem Riihren schmelzen lassen. Sobald der
gesamte Kdse geschmolzen ist, lassen Sie das Ganze leicht aufkochen.

Nun verriihren Sie die Speisestarke mit dem Kirschwasser und riihren Sie in die Kdsemasse ein. Alles
unter Riihren aufkochen lassen - bis die Masse gebunden ist. AbschlieBend noch mit Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Den Fonduetopf auf das Rechaud setzen und bei kleiner Flamme ganz leicht kochen lassen, so dass der
Topfboden nicht beschldgt. SpieBen Sie Brotwiirfel auf die Fonduegabeln und tauchen Sie diese in die
Késemasse. Alternativ konnen Sie auch kleine Pellkartoffeln in das Fondue tauchen.



