habsburgerchuchi

club kochender manner ebikon

Fondue

1 Knoblauchzehe, halbiert
3509 milder Gruyére, grob gerieben
350 g Cheddar, grob gerieben

2 EL Maizena

2% dl Weisswein

1dl Whisky

% EL Thymian, fein geschnitten
Wenig Pfeffer

Fondue

Das Caquelon mit Knoblauch ausreiben. Gruyére, Cheddar und Maizena beigeben, mischen. Wein
dazu giessen. Unter Ruhren aufkochen, Hitze reduzieren, weiterkocheln, bis der Kase geschmolzen
ist. Whisky und Thymian darunterriihren, weiterrihren, bis das Fondue cremig ist, wtrzen.



habsburgerchuchi

Lauch

2EL Butter

2 Knoblauchzehen, gepresst

3009 Lauch, in feinen Ringen

3 Zweiglein Rosmarin

2 EL Honig

2 EL Aceto balsamico bianco

YaTL Salz

Wenig Pfeffer

Fondue

500 g Vacherin fribourgeois, grob gerieben
3004¢g rezenter Appenzeller, grob gerieben
1 Knoblauchzehe

1EL Maizena

4 dlI saurer Most

YaTL Salz

Wenig Pfeffer

600 g Gschwellti (Raclettekartoffeln), heiss
Lauch

club kochender manner ebikon

Butter in einer beschichteten Bratpfanne erwarmen. Knoblauch kurz andampfen. Lauch, Rosmarin und
Honig beigeben, zugedeckt unter gelegentlichem Ruhren bei kleiner Hitze ca. 25 Min. dampfen. Aceto
daruntermischen, wirzen, Lauch zugedeckt ca. 5 Min. fertig kdcheln.

Fondue

Kése und Knoblauch ins Caquelon geben. Maizena mit dem Most anriihren, dazu giessen. Kase unter
Ruhren bei mittlerer Hitze aufkochen, bis der Kése geschmolzen und das Fondue cremig ist, wirzen.
Fondue mit den Kartoffeln und Lauch servieren.
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club kochender manner ebikon

Nuss-Gewdlrzmischung

60 g Haselniisse, grob gehackt

209 ungesalzene geschalte Pistazien, grob gehackt
2EL Sonnenblumenkerne

1% EL Sesam

1EL Kimmel

1TL Fenchelsamen

1TL gemahlene Koriandersamen

YaTL Kreuzkimmelpulver

% TL schwarzer Pfeffer, zerstossen

YaTL Muskat

% TL Fleur de Sel

Fondue

500 g Baby-Kartoffeln Salzwasser, siedend
1 Knoblauchzehe, halbiert

800 g Fondue Kasemischung

1EL Maizena

3dl Milchwasser (Y2 Milch / %2 Wasser)
100 g getrocknete Aprikosen

100 g Dérrfeigen, halbiert

100 g entsteinte Dorrpflaumen

Nuss-Gewiirzmischung

Nusse und alle Zutaten bis und mit Muskat in einer beschichteten Bratpfanne unter Riihren ca. 7 Min.
rosten. Herausnehmen, auskihlen und im Mérser zerstossen, Fleur de Sel daruntermischen.

Fondue

Kartoffeln im Salzwasser ca. 15 Min. weich kochen. Caquelon mit Knoblauch ausreiben,
Kasemischung ins Caquelon geben. Maizena mit dem Milchwasser anriihren, dazugiessen, unter
gleichméassigem Rihren bei mittlerer Hitze erhitzen, bis der K&se geschmolzen ist. Gewlrzmischung
in das Fondue geben. Caquelon auf ein Rechaud stellen, Fondue mit Dorrfriichten und Kartoffeln
servieren.
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club kochender manner ebikon

Késemischung

1 Knoblauchzehe, halbiert

2009 mittelreifer Appenzeller, grob gerieben

200 g rezenter Gruyére, grob gerieben

400 g Freiburger Vacherin, grob gerieben
509 getrocknete Aprikosen (suss), fein gehackt

1TL Fenchelsamen, zerstossen

1 PéacKkli Safranfaden

Fondue

1EL Maizena

4 dl Champagner oder Prosecco

Wenig Muskat

Wenig Pfeffer

500 g Baguettes, in Wirfeln

Kéasemischung

Fondue-Caquelon mit dem Knoblauch ausreiben. Kése mit Aprikosen, Fenchelsamen und Safran im
Caquelon mischen.

Fondue

Maizena mit Champagner anriihren, dazu giessen. Kase unter gleichméassigem Ruhren bei mittlerer
Hitze aufkochen, bis der Kase geschmolzen und das Fondue cremig ist. Caquelon auf ein Rechaud
stellen, wiirzen. Brotwirfel dazu servieren.
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club kochender manner ebikon

Speckéapfel

2 Apfel, entkernt, in Schnitzchen

4 Zweiglein  Thymian, fein geschnitten

2 Zweiglein  Rosmarin, fein geschnitten

150 g Bratspeck in Tranchen, langs halbiert
Fondue

500 g Baby-Kartoffeln im Salzwasser, siedend
1 Knoblauchzehe, halbiert

250 g rezenter Appenzeller, grob gerieben
250 g Freiburger Vacherin, grob gerieben
250 g milder Gruyére, grob gerieben

1% EL Maizena

4 dl Weisswein

Wenig Muskat

Wenig Pfeffer

Speckéapfel

Apfel und Krauter in einer Schiissel mischen. Apfel mit je einer Specktranche umwickeln,
portionenweise in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett langsam knusprig braten.

Fondue

Kartoffeln im Salzwasser ca. 15 Min. weich kochen. Caquelon mit Knoblauch ausreiben, Kése ins
Caquelon geben. Maizena mit Wein anriihren, dazu giessen, unter gleichméssigem Ruhren bei
mittlerer Hitze erhitzen, bis der K&se geschmolzen und das Fondue cremig ist, wiirzen. Caquelon auf
ein Rechaud stellen, Fondue mit den Speckapfeln und Kartoffeln servieren.



