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Rezept
Kasefondue mit Kartoffeln und Gemiise

Ein Rezept von Kasefondue mit Kartoffeln und Gemiise , am 09.06.2026

Zutaten
800 g fest kochende Kartoffeln (z. B. Nicola, 2EL Ol
Sieglinde, Sigma) Salz
Pfeffer edelsiRes Paprikapulver
11 Gemisebriihe 800 g gemischtes geputztes Gemise (z. B.
Blumenkohl, Romanesco, Méhren,
Champignons, Paprikaschote, Fenchel,
Staudensellerie)
Backpapier fiir das Blech 800g Emmentaler (oder Gouda)
2 Zwiebeln 1Bund glatte Petersilie
100 g Butter etwa %2 | Milch
2EL Speisestarke weiler Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 865 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 180° vorheizen. Kartoffeln unter flielendem Wasser griindlich biirsten, trockentupfen, mit oder ohne
Schale langs vierteln. In einer weiten Schiissel Ol, Salz, Pfeffer und Paprikapulver mischen. Die Kartoffelspalten darin
wenden und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Im heiRen Backofen (Mitte, Umluft 160°) in 40-50 Min.
goldbraun backen.

Briihe erhitzen. Gemuse in mundgerechte Stlicke teilen bzw. schneiden. Méhren und Fenchelstiicke in der Briihe in 8-10
Min. bissfest garen. Nach 5 Min. Blumenkohl bzw. Romanesco - nach Belieben auch Staudensellerie - zugeben und in
etwa 3 Min. bissfest garen. Gemise kalt abschrecken und abtropfen lassen. In Serviergeschirr anrichten.

Den Kése grob raspeln. Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Petersilie waschen und trockenschitteln, die Blattchen fein
hacken. Butter im Fonduetopf erhitzen, die Zwiebeln darin bei schwacher Hitze mit der Halfte der Petersilie glasig
dinsten. V4 | Milch zugiefen und den Kase darin portionsweise unter Riihren mit dem Ruhrloffel schmelzen lassen. Dabei
die Masse am Siedepunkt halten. Die Starke mit 5 EL Milch anriihren, unter die Kdsemasse riihren und einmal kurz
aufkochen lassen. Mit der lbrigen Milch verdiinnen. Die Masse sollte gebunden, aber nicht zu fest sein, sonst fallen die
Kartoffel- und Gemisestiicke zu leicht von der Gabel. Eventuell etwas Milch unterriihren. Mit Pfeffer wiirzen und mit
Ubriger Petersilie bestreuen.

Den Fonduetopf auf das Rechaud stellen. Die Kartoffeln aus dem Backofen nehmen, in eine Servierschiissel geben und
auftragen. Abwechselnd Kartoffeln und Gemisestiicke aufspiefien und in die Kdsemasse tauchen.
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