Fondue Italia

4 Personen

1 - 2 Knoblauchzehen, nach belieben auch Zwiebeln
3.5 dl Fonduewein
1 Teeldffel frischer Zitronensaft
4 Teeloffel Maizena
1 Glaschen Grappa
etwas Pfeffer und Muskatnuss
650 g Fonduehausmischung Nature
150 g Gorgonzola
(wer es noch starker liebt nimmt Roquefort)

So wird’s gemacht:

Das Fondue-Caquelon mit dem Knoblauch ausreiben.
Wein dazu giessen und aufkochen. Die Kasemischung
beifligen und unter standigem Rihren aufkochen lassen.
Das Maizena im Grappa auflésen und zum Fondue geben.
Langsam weiterkochen.

Nach Belieben abschmecken mit Pfeffer und Muskatnuss.
Fertig ist der Fondueschmaus!

En guetel!
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