FONDUE

ZUBEREITUNG

Das Caquelon mit einer Knoblauch-
zehe ausreiben und anschliessend
Fondue Téte de Moine AOP hinein-
geben. Unter standigem Ruhren
Masse zum Kochen bringen. Vor dem
Servieren mit einem Schwingbesen
cremig rihren, nach Belieben mit
Pfeffer, Muskat oder Paprika wilrzen
und rasch auf ein Rechaud stellen.
Wahrend des Essens das Fondue
regelmassig mit den aufgespiessten
Brotwrfeln gut riihren.

Késezubereitung
fir Fondue

Zutaten: Kase 65% (Téte de Moine
AOP, Schweizer Halbhartkase, voll-
fett, mit Rohmilch hergestellt 25%,
Gruyére AOP, Schweizer Hartkése,
vollfett, mit Rohmilch hergestellt
25%, Schweizer Hartkése, vollfett, mit
Rohmilch hergestellt 25%, Schweizer
Halbhartkase vollfett, aus thermi-
sierter Milch 25%), Weisswein 32%
(enthalt Konservierungsstoff: Sulfite),
Maistarke.

Nahrwerte | valeurs nutritives | valori nutritivi
Energie| énergie | energia
es grasses | gra

Kohlenhydrate | glu
davon Zucker | dont sucre | i cui zuccheri

Salz| sel | sale

PREPARATION

Frotter le caquelon avec une gousse
d'ail et y verser la fondue Téte de Moine
AOP. Porter a ébullition a feu doux en
remuant constamment jusqu’a obten-
tion d’'une masse homogéne. Au mo-
ment de servir, bien remuer la fondue
et lui ajouter du poivre, de la muscade
ou du paprika, selon le go(it. Placer
ensuite rapidement le caquelon sur son
réchaud. Pendant le repas, continuer
atourner la fondue avec la fourchette
piquée d'un morceau de pain.

Préparation au fromage

pour fondue

Ingrédients: fromage 65% (Téte

de Moine AOP, fromage suisse a
pate mi-dure, gras, au lait cru 25%,
Gruyere AOP, fromage suisse  pate
dure, gras, au lait cru 25%, fromage
suisse a pate dure, gras, au lait cru
25%, fromage suisse & pate mi-dure,
gras, a base de lait thermisé 25%),
vin blanc 32% (contient conservateur:
sulfites), amidon de mais.
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Zuverbrauchen bis:
A consommer jusqu'au:
Da consumare entro il

610 Saintime

PREPARAZIONE

Versare la fondue Téte de Moine AOP
nel caquelon strofinato in precedenza
con uno spicchio d’aglio. Portare a
ebollizione continuando a rimestare.
Prima di servire, sbattere con una
frusta per rendere la fondue omogenea
Aggiungere, a piacere, pepe, noce
moscata o paprica. Mettere imme-
diatamente il caquelon sul fornello da
fondue. Continuare a rimestare bene
anche mentre si mangia, servendosi dei
cubetti di pane infilati sulla forchetta.

Preparato di formaggio
per fondue

Ingredienti: formaggi 65% (Téte de
Moine AOP, formaggio svizzero ¢
pasta semi dura, grasso, fabbricato
con latte crudo 25%, Gruyére AOP,
formaggio svizzero a pasta dura,
grasso, fabbricato con latte crudo
25%, formaggio svizzero a pasta dura,
grasso, fabbricato con latte crudo
25%, formaggio svizzero a pasta
dura, grasso, da latte termizzato 25%
vino bianco 32% (contiene cc
, amido di granoturco.
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