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Rezept
Kasefondue auf leichte Art

Ein Rezept von Kasefondue auf leichte Art, am 28.06.2026

Zutaten

2 Knoblauchzehen
1EL Rapsol
400 g Schnittkase (30 % Fetti. Tr.; z. B. Emmentaler,
Bergkase, Tilsiter)
frisch geriebene Muskatnuss
2 Spritzer Worcester-Sauce

400 g Gemiuse (roh: Kirschtomaten, Gurke,
Champignons, Spargel, Fenchel; vorgegart:
StiRkartoffel, Kiirbis, Rosenkohl, Brokkoli,
Méhren)

400 g
200 ml

1EL
100 g
200¢g

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 490 kcal, 21 gF,37 g EW, 37 g KH

Zubereitung

]_. Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Blumenkohlréschen waschen, groRe Roschen eventuell kleiner schneiden.

Blumenkohlréschen
alkoholfreies Bier

Salz

Pfeffer

scharfer Senf

Obst (z. B. Feige, Apfel oder Birne)

dunkles Brot (z. B. Bauernbrot)

2. Ol in einem Topf erhitzen und die Blumenkohlréschen darin andiinsten, dann mit Bier abléschen und bei kleiner Hitze
zugedeckt kdcheln, bis der Blumenkohl weich ist. Inzwischen den Kése in kleine Wirfel schneiden.

3. Blumenkohl cremig purieren. Den Kase nach und nach unterriihren und die Mischung mit Salz, Pfeffer und Muskat

wirzen.

4. Das Fondue bei kleiner Hitze offen weiterkdcheln, bis der Kase komplett geschmolzen ist. Zum Schluss das Kasefondue

mit Senf und Worcester-Sauce abschmecken.

5. Obstund rohes Gemiise waschen und grob wiirfeln. Das Brot ebenfalls in Wiirfel schneiden. Rohes und gegartes Gemdse,
Obst und Brot zusammen mit dem Fondue auf den Tisch stellen, losdippen und den Abend entspannt ausklingen lassen.
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