Landesvereinigung der Bayerischen Milchwirtschaft http://editor.maerit.net/ml/druckrz.php?m=rdb_showrezept&r=showrz&...

Stolz der Bayern.

Drucken

Bayerisches Kasefondue mit Steinpilzen

Zutaten fur 4 Personen

= 400 g Allgduer Emmentaler
= 400 g bayerischer Hartkase
= 100 g frische Steinpilze

m 40 g Zwiebelwurfel

= 40 g bayerische Butter

= 0,4 | WeilRwein

= 2 TL Zitronensaft

= 2 EL Speisestarke
= 1 Knoblauchzehe

= Salz, Pfeffer

= WeiRbrotwirfel

Zubereitung:

1. Den Kase reiben. Die Pilze saubern und in kleine Wurfel schneiden. Die Zwiebelwurfelchen in der erhitzten Butter anschwitzen,
ohne dass sie dabei Farbe annehmen. Die Pilze hinzufligen und kurz darin dinsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. Das Caquelon mit der halbierten Knoblauchzehe ausreiben. Den Kase zusammen mit dem Wein, dem Zitronensaft und der
Speisestarke unter standigem Ruhren darin erwérmen, bis die Masse schon cremig ist. Dann die Pilze unterrihren.

3. Das Fondue auf einem brennenden Rechaud servieren. WeiRbrotwurfel dazu reichen.

Tipp: Zur Abwechslung kleine, gedampfte Kartoffeln zu diesem Fondue servieren.
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