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grundrezept

für  4 personen

rechnen sie pro person zwischen 150 g und 250 g rei fen käse.

•  ~800 g  grob geraf fe l ter  käse
• 4 dl   weisswein (pro 200 g käse 1 dl  weisswein) 
•  2 -  3  gestr ichene kaffeelöf fe l  speisestärke
• 1   k le ines glas k i rsch (opt inal)
•  2 -  3  knoblauchzehen
• 3   esslöf fe l  z i t ronensaft
•  ~800 g  brot
•    f r isch gemahlener pfef fer  und muskat

zubereitung
der käse (  1/3 greyerzer,  1/3 appenzel ler  und 1/3 emmenthaler )  und der wein 
sol l ten nicht  kal t  sein,  sondern z immertemparatur aufweisen. die knoblauchze-
hen vierteln und damit  das caquelon (käsepfanne) ausreiben und die stücke im 
caquelon lassen. den käse mit  der raf fe l  grob reiben, oder mit  e inem messer in 
k le ine würfel  schneiden und zusammen mit  dem wein langsam auf k le iner 
f lamme etwa 15 bis 20 minuten im caquelon auf dem herd,  durch stetes umrüh-
ren, schmelzen lassen. ist  der käse vol lkommen geschmolzen, die speisestärke 
mit  dem zi t ronensaft  im glas k i rsch (oder etwas weisswein) verrühren und bei-
geben. unter gleichzei t igem umrühren weitere 2 minuten auf hoher f lamme 
sämig kochen, mit  pfef fer  und muskat abschmecken und anr ichten.

anrichten
das caquelon auf den t isch stel len,  am besten auf einen regul ierbares rechaud, 
indem es langsam weiterköcheln kann (die käsemasse sol l te dabei  n icht  kochen 
oder gar sprudeln,  nur le icht  brodeln).  dazu servieren sie brotwürfel  (ca.  2x2 
cm).  beim eintauchen der brotwürfel  in das fondue sol l te die käsemasse stets 
etwas weiter umgerührt  werden. dadurch bleibt  das fondue gebunden und sämig 
bis zum schluss und verhindert  ferner auch das anbrennen am caquelonboden. 
servieren sie zum käsefondue einen weisswein oder einen warmen tee und ver-
meiden sie al lzu kal te getränke.

guten appet i t !


