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älplerfondue

für  4 personen

• 200 g  ä lp ler magronen oder maccaroni
•  1 kg  raclet tekartof fe ln
• 350 g  grob geraf fe l ter  schweizer emmentaler -  re i f
•  150 g  grob geraf fe l ter  schweizer emmentaler -  mi ld
• 150 g  grob geraf fe l ter  appenzel ler  extra
• 150 g  grob geraf fe l ter  spr inz
• 4   gestr ichene teelöf fe l  speisestärke
• 1   g läschen kirsch
• 200 g  bauernspeck, am stück
• 1   knoblauchzehe
• 1   esslöf fe l  but ter
•  3½ dl   weisswein
•   f r isch gemahlener pfef fer

zubereitung
te igwaren in salzwasser "al  dente" kochen. kartof fe ln schälen und weich kochen 
(salzkartof fe ln) .  beides warm stel len.  käse reiben, speisestärke mit  dem kirsch 
verrühren. speck in strei fen schneiden, knoblauch feinhacken, beides in der 
butter im caquelon braten. mit  dem weisswein ablöschen. käse bei fügen und 
unter ständigem rühren schmelzen. angerührte speisestärke bei fügen. fondue 
unter rühren sämig kochen, mit  pfef fer  würzen. caquelo auf ein rechaud stel len.  
anstel le von brot  werden die magaronen (maccaroni)  und die kartof fe ln in das 
fondue getaucht.

guten appet i t !


