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Baguettes oder Bauernbrot

roher und gekochter
Wildschweinschinken vom Metzger

getrocknete Steinpilze
trockener, guter Weilwein
Speisestérke
Knoblauchzehe

milder (junger) Gruyére
Vacherin Fribourgeois
Zitronensaft
Kirschwasser

Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss
Cayenne-Pfeffer
Fondue-Caquelon
Fonduegabeln
Untersetzer

Rechaud

Sicherheitspastenbrenner

www.wilde-sau.net

Kéisefondue

Steinpilze mindestens 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen.
Danach aus dem Wasser holen, auf Kiichenkrepp legen,
trocken tupfen und klein schneiden.

Caquelon mit der Knoblauchzehe ausreiben.

Geriebenen Gruyeére im Topf mit Weiwein, Speisestarke
und Zitronensaft mischen.

Steinpilze dazugeben. Unter standigem Riihren den Gruyére
schmelzen lassen. Erst dann den Vacherin dazugeben und
ebenfalls schmelzen lassen.

Mit Cayenne-Pfeffer, Muskatnuss, Pfeffer und
Kirschwasser abschmecken.

Das Brot in 2 cm grofRe Wiirfel schneiden und die
Schinkenscheiben zu Réschen drehen. Dafiir die Scheibe
von der kurzen Seite her aufrollen.




