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Beschreibung

Zutaten

- 1509 Fruhstucksspeck, in feinen Streifen

- 4 Knoblauchzehen ganz, 1 Knoblauchzehe
gequetscht

- 400g Gruyére, 200g Tilsiter, 200g Emmentaler,
gerieben

- 3-4 Tl Mais-Starke (Maizena, Mondamin)

- 3,5 dl Eibauer Pilsner

- Pfeffer, Muskat, Paprikapulver, 4cl Cognac

- Dunkles Brot gewdirfelt, ca. 800g Kartoffeln
gekocht, gewdrfelt

- Kompott-Birnen oder Kompott-Apfel, gewiirfelt

Zubereitung

1. In einer Bratpfanne die Speckstreifen ohne Fett knusprig braten. Die Knoblauchzehen schélen, ganz beifiigen und kurz

mit anbraten. Auf Kiichenpapier entfetten.

2. Ein Caquelon (Pfanne fir Késefondues) mit der gequetschten Knoblauchzehe ausreiben. Die drei Kasesorten, das mit
etwas Cognac angertihrte Maizena und das Bier (Eibauer Pilsner) in das Caquelon geben. Unter standigem Rihren langsam
aufkochen. Bei mittlerer Hitze kdcheln, bis der Kase geschmolzen und samig ist. Mit Pfeffer, Muskatnuss und Paprika wirzen.
Den gebratenen Speck und die Knoblauchzehen beifiigen und das Caquelon auf ein Rechaud stellen, den Cognac
erwarmen, anziinden und tber den Kase giel3en.

Brot, Kartoffeln und Friichte eintauchen, immer etwas umriihren und genief3en. (eventuell andere reife Kasesorten
verwenden).

Anmerkungen
Zubereitungsdauer 5 Min Schwierigkeit ganz einfach
Portionen eine Portion Sonstige Menge
Land/Region Kosten
Vegetarisch 0 Laktose frei 0
Diabetisch 0 Gluten frei 0
Kilo-Kalorien Kilojoule
Fettgehalt Broteinheiten
Eiweil3 Kohlehydrate
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