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Berdorfer
Kase-Fondue

Ob klassisch mit Brotstiicken oder viel-
faltig mit Kartoffeln, sauer eingelegtem
Gemiise und Schinken:

Immer ein Hochgenuss mit Berdorfer!

Vorbereitung: 30 min | Rezept flir 4 Personen

Zutaten
500 gr Roude Bouf
500 gr Huemens P
1/4L  Weilwein -~
1Zehe Knoblauch
2 EL Kirschwasser

Gewlrze, z.B. Pfeffer, Paprika

Muskat

Zubereitung

Wein in einen Fonduetopf geben, Knoblauchzehe dazu-
geben und bei mittlerer Hitze 2 Minuten kocheln lassen.
Knoblauch herausnehmen.

Die Hitze soweit verringern, bis der Wein gerade noch
siedet. Jetzt den Kédse portionsweise unter standigem
Ruhren hinzugeben — dabei jede Portion vollstandig
schmelzen lassen, bevor man die néchste zugibt.

Ist der gesamte Kase geschmolzen, noch 5 Minuten
weiterrtihren, Kirschwasser dazugeben, eventuell mit
Gewtlirzen abschmecken.

Guten Appetit!

Tipp: Ersetzen Sie den Weifiwein durch Schaumwein
oder Champagner —oder durch Whisky!

Mehr Rezepte auf [m] 5 [m]
www.berdorfer.lu/rezepte iy
oder Code scannen O]
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