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Pilzfondue:
Steinpilze, Morcheln, Champignons oder Pfifferlinge
geben dem Fondue eine spezielle Note.

Wir sprechen viele Sprachen www.kaesescheer.de .
®
Natronkarbonat: ‘ HE E H
Wird am SchluBl der Zubereitung eine Prise Natron- .
karbonat (in der Apotheke erhéltlich) zugegeben, so Scheer Kisespeziaititen,
schaumt es luftig auf. Wir sprechen viele Sprachen.

Rechaud:

Hier sind wir wieder bei einer Glaubensfrage. Es gibt -
elektrische Rechauds, Rechauds mit Gasbrennern, mit W A Z
Brennpaste oder mit Spiritus. Man sollte darauf achten, I SS e n VO n —3

dass man die Temperatur moglichst gut regulieren
kann.

Wicht 1, cass man regelmaiig und seti rifrt, SCHAF. ZIEGE. KUH. SCHEER.

Und zwar von Anfang an.
Mit welchen Gerat das geschieht (Schneebesen,
Kochloffel usw.) ist egal.

Varianten:

Es gibt viele Varianten des klassischen Fondue,
Erwahnenswert ist hier noch das Appenzeller Fondue,
das nur aus einer Kasesorte hergestellt wird.

Weillwein:
Fur die Zubereitung des Fondue eignen sich spritzige N R . 5
WeiRweine mit kraftiger Saure. Die vier wichtigsten Lieferanten fur Gber

2.000 Kasespezialitaten aus europaischen Landern.

Zimmertemperatur:
Kése und Wein sollten vor der Zubereitung Zimmer-
temperatur haben.

Zitronensaft:

Ob er nun ins Fondue gehort oder nicht, daran
scheiden sich die Geister. Die Saure der Zitrone tragt
dazu bei, das Fondue zu binden und richtig sémig
zu machen.
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Brauchtum:

Wer sein Stiick Brot verliert, muss eine Runde
Weiltwein oder Schnaps bezahlen und ein Lied singen.

Brot:

Welche Sorte Brot zum Fondue serviert wird ist
Geschmackssache. Von Vorteil ist jedoch Baguette,
da dies sehr viel Kruste aufweist, diese garantiert
einen guten Halt auf der Gabel.

Caquelon:

Eine Streitfrage beim Fondue ist bis heute das
Caquelon, also die Kasepfanne. Die Einen schwéren
auf Keramik, die Anderen auf GulReisen. Ein gutes
Keramikcaquelon ist jedoch auch sehr langlebig.
Vorsicht nur beim Kratzen mit der Gabel. Wenn

der Keramikboden zerkratzt ist, brennt das Fondue
dort immer wieder an.

Dessert:

Zum Dessert beim Fondue kann man frische Ananas
oder Birnen empfehlen, da die Fruchtsaure die
Verdauung fordert. Die Frichte runden das Fondue
auf eine erfrischende Art ab.

Eigenkreationen:

Scheuen Sie sich nicht vor Experimenten! Nehmen Sie
Ihre Lieblingskése, geben Sie anstatt Brot mal ein

paar gekochte Kartoffeln oder Obststiicke und
Gemusesticks dazu. Im manchen Gebieten wird

das Brot nicht eingetunkt sondern auf den Teller gegeben
und mit der K&semasse Ubergossen. Diese Art der
Zubereitung schlagt die Briicke zum Raclette.

Gabeln:

Billige Fonduegabeln sind leider oft zu spitz.

Beim Herausnehmen des Brotes oder beim Schwenken
im Topf zekratzt der Boden des Caquelon. Die

Gabeln daher wenn nétig an den Spitzen etwas
abschleifen.
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Hitze:

Ein haufiger Fehler beim Fondue ist zu groRRe Hitze.
Daher das Rechaud immer niedrig stellen.

Kartoffeln:

Vor allem in der franzdsischen Schweiz werden
kleine, gekochte Raclettekartoffeln serviert. Aber
auch Ofenkartoffeln oder Pellkartoffeln passen
sehr gut zum Fondue. Sie kdnnen entweder ein-
getunkt oder als Beilage gegessen werden.

Kartoffelstarke:

Wird als Bindemittel flir das Fondue verwendet.
Alternativ dazu kann auch Reis- oder Maisstarke
verwendet werden.

Kirsch:

Viele Geniel3er tunken zwischendurch ein Brot-
stiick in ein Glaschen Kirschwasser, bevor das
Brot in den Kase getunkt wird.

Knoblauch:

Im Fondue ist er Geschmackssache. Man kann den
Caquelon ausreiben oder etwas gepressten Knoblauch
ins Fondue geben. Vorsicht! Zuviel Knoblauch macht
das Fondue sauerlich!

Kruste:

Am Boden des Caquelon bildet sich immer eine Kruste.
Ist das Caquelon leer gegessen, streiten sich Liebhaber
darum, diese Kruste mit der Gabel heraus zu kratzen.
Sie kann manchmal leicht bitter schmecken. Diese
Schicht wird als “Crouton”, “Religieuse” (Nonne) oder
GroRBmutter bezeichnet



