FRUHSTUCK BRUNCH EI KASE / FONDUE KASESUPPE / PILZ-SPECK-FONDUE

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 20 Min. Herbst Schweiz
KURZ VORGESTELLT
Pl I_Z-S PEC K-FO N D U E Es gibt verschiedenste neue Fondue-Varianten. Diejenige mit Pilzen und Speck gefiel uns.
ZUTATEN (4 PERSONEN)
200g Gemische Pilze 200 g Freiburger Vacherin
4 Schalotten 200 g Tilsiter
50g Speck 3TL Maisstarke
27w Rosmarin 0.5dl Kirsch
400 g Gruyere 600 g Brot, gewiirfeltes
ZUBEREITUNG

1. Schalotten mit etwas Butter glasig diinsten. In kleine Wiirfel geschnittene Pilze
zugeben und scharf anbraten. Mischung beiseite stellen.

2. Infeine Streifen geschnittener Speck und den fein gehackten Rosmarin knusprig
braten. Zur Schalotten-Pilz-Mischung geben. - Inzwischen Kése mit der Rostiraffel
reiben.

3. Das Caquelon mit Knoblauch ausreiben. Kase, Wein und Maisstarke mischen. Unter
stdndigem Riihren bei mittlerer Hitze den Kése schmelzen lassen. Kirsch und Pilz-
Schalotten-Speck-Mischung unterziehen und durchwérmen lassen. Fondue nach
Belieben abschmecken.

4. Auf dem Rechaud bei mittlerer Hitze warmhalten. Das Fondue darf nicht mehr
kochen.

TIPP: Das Rezept gelingt auch mit einer Fondue-Fertigmischung. - Essen Kinder mit,
Wein durch Apfelsaft ersetzen und den Erwachsenen den Weisswein und den Kirsch
separat servieren.
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