NTERETMER KASEFONDUE

PIKANT!

FUR & PERSONEN

250 g Nieheimer Kdse gerieben
oder

500 g Kochkdsemasse

(kann auch mit Gouda variiert
werden)

100 ml Sahne, etwas Butter
150 ml WeiBlwein

1 EL Speisestiirke

1 Messerspitze Natron
Knoblauch

50 EINFACH GEHT'S!

Den Fonduetopf mit Knoblauch ausreiben. Sahne mit dem Kdse und der
Butter erwdrmen, bis sich der Kiise aufgeldst hat (nicht kochen).

Den Wein zugeben und mit Speisestirke nach Bedarf binden.

Kurz vor dem Servieren eine Messerspitze Natron-Pulver hinzufiigen und
einmal durchrihren - die Kase-Masse wird dadurch lockerer und luffiger.
Mit Brot oder Gemdise geniefien.

[UM GEMUTLICH GENTEBEN!
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