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Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Schweizer Kasefondue Moitié Moitié

Ein Rezept von Schweizer Kasefondue Moitié Moitié, am 29.05.2026

Zutaten

Kase

300g Greyerzer Kase 300g Vacherin

Gewlirze
1 Knoblauchzehe Etwas Pfeffer

Etwas frisch geriebene Muskatnuss

AuBerdem
3TL Speisestarke 40 ml Kirschwasser

300 ml trockener sdurebetonter Weildwein (z. B.
Riesling)

Als Beilagen, siehe Tipps unten
(slebstgebackenes) Weilbrot Pellkartoffeln

Cornichons

Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca.
1135 kcal

Zubereitung

1. Greyerzer und Vacherin entrinden und auf der Kiichenreibe grob reiben.

2. Knoblauch schalen und halbieren.

3. DasBrotin mundgerechte Wiirfel schneiden.

4. Den Fonduetopf (Caquelon) mit dem Knoblauch ausreiben.
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5. Weillwein in den Caquelon gieRen und auf dem Herd langsam erhitzen.

6. Nach und nach den Kase hinzufligen und unter standigem Riihren jeweils schmelzen lassen. Sobald der gesamte Kase
geschmolzen ist, alles ganz leicht aufkochen lassen.

7. Speisestarke mit dem Kirschwasser verriihren und in die Kdsemasse einriihren. Alles aufkochen lassen und weiter rithren,
bis die Masse gebunden ist.

8. Mit Pfeffer und Muskat abschmecken.

9. Das Fondue auf das Rechaud (Stévchen) setzen und bei kleiner Flamme ganz leicht kochen lassen.

]_O. Die Brotwiirfel auf die Fonduegabeln spie3en und durch die Kdsemasse ziehen.

1 ]_ Zusatzlich kleine Pellkartoffeln in das Fondue tauchen und als Beilage Cornichons servieren.
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