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Montag bis Freitag 08:30 - 17:00 uur

Kasefondue mit Ziegenkéase selber machen

Zutaten

- 300 gr Henri Willig extra alter Ziegenkase

- 400 gr Henri Willig Ziegenkase Krauter & Knoblauch

- 2 knoblauchzehe

- 300 milliliter trockener Wei3wein

- 2 essloffel Speisestarke

- und fugen Sie alles hinzu, was Sie in Ihr Kasefondue tunken
mochten

Vorbereitung

Ziegenkasefondue lecker und besonders!
Das Kasefondue ist sicherlich eines der schénsten Dinge im Leben. Und es hat ein gutes Upgrade
bekommen Upgrade von @courgetticonfetti! Was fur ein grandioses Rezept.

Das Rezept:

- Die Knoblauchzehen zerdriicken und den Boden der Fonduepfanne damit einreiben.

- Schalten Sie die Fonduepfanne ein und erhitzen Sie den Weil3wein leicht.

- In der Zwischenzeit reiben Sie beide Késesorten.

- Sobald der Wein heil} ist, ein wenig geriebenen Kase in die Pfanne geben

pfanne und rihren Sie regelmafig um. Wiederholen Sie den Vorgang, bis der gesamte Kase verbraucht ist. Es dauert
es dauert eine Weile, bis der ganze Kése geschmolzen ist!

- Mischen Sie die Maisstarke mit etwas Wasser, so dass ein dicker Brei entsteht.

Rihren Sie diesen Brei in das Kasefondue und lassen Sie ihn weitere 5 Minuten eindicken
und rihre dabei regelmaRig um.

- Fertig!

Servieren mit verschiedenen leckeren Dingen zum Eintauchen in das Fondue, zum Beispiel:
- Leckeres Brot, Cracker, Brotstangen
- Rohes Gemiise: Blumenkohl, Karotten, Radieschen, Paprika.

Machen Sie es zu lhrer eigenen Party!
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