Kasefondue von Senner Alex

Dauer: Mittel
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Zubereitung

1. Ineinem mit wenig Wasser gefillten hohen Topf 6-8 verschiedene Sorten Kase, wie z.B.
Bergkase, Mandlwandkase, Bierkase, Almkase mit grunem Pfeffer, Rotweinkase oder Heukase
zart schmelzen lassen und standig umrihren.

Das Wasser dient dazu, dass sich der Kase nicht am Topfboden anlegt.

Die Kasesorten sollten zu gleichen Prozentanteilen zusammengestellt werden.

2.  Dazu kommt frisches Baguette, Gemusesorten wie frische Paprika und Tomaten, eingelegte

Gurkerl und Pfefferoni, eine Speckplatte, gerauchertes Rindfleisch.

Und als Getrank unbedingt ein Wei3wein, wie z.B. ein Grauburgunder.

Exklusiver Tipp von Alex: Nusskasesorten nicht zum Fondue geben, denn sonst wird es fiir Allergiker zur Gefahr!



