Kasefondue

Zeit: 30 Minuten  Schwierigkeit: einfach

Zutaten (fur 4 Personen)

200 g Alma Bergkése, gerieben
200 g Alma Emmentaler, gerieben
200 g Greyerzer

300 ml Wein

2 EL Kirschschnaps

1 Knoblauchzehe

1 Spritzer Zitronensaft

Pfeffer, Muskatnuss


https://www.alma.at/produkte/alma-bergkaese-gerieben/
https://www.alma.at/produkte/alma-emmentaler/

Zubereitung
1. Den Fondue-Topf mit einer Knoblauchzehe ausreiben, den fein geriebenen Kéase hinzufiigen
und mit einem Spritzer Zitronensaft auf dem Herd unter stdandigem Umrihren langsam

erwarmen bis der Kase geschmolzen ist.

2. Nach Belieben Wei3wein und Kirschschnaps zugiel3en, mit Pfeffer und Muskatnuss wirzen.
Kleine Brotstiicke auf Fonduegabeln spiel3en, in das Fondue eintauchen und geniel3en.

3. Das Kasefondue zwei Minuten kochen lassen und heil} servieren.

Alma Tipp: Klassisch wird fir das Kaesfondue frisches Brot verwendet, jedoch passen auch heil3e
Kartoffeln, geschnittene Apfelstiicke oder Trauben sehr gut dazu!

Alma wunscht einen guten Appetit!
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