
DOPF
CAQUELON

3/4 30” MEDIUM

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

200  g       L e  Gr uyere 
200  g       Emment a ler 
100  g       Romadur 
300  m l      t ro ckener  Weißwein 
20  m l       Ki rs chwass er 
2  Zweige  Thymian 
1       L orb e erblat t 
1       Knoblauchzehe 
1       Nel ke 
e twas       Z i t ronens cha le 
1  EL       Sp e is es t ärke 
e twas       Sa lz ,  Pfe f fer  und  Muskat

D er  C aquelon  (Kerami ktopf  f ür  das  Käs e fondue)  wird  er-

h itz t .  D ar in  re ibs t  D u d ie  Knoblauchzehe  e in .  Nun g ibst 

D u den  Weißwein ,  das  Kirs chwass er,  das  L orb e erb-

lat t ,  den  Thymian ,  d ie  Nel ke  s owie  e twas  Z it ronens cha-

le  h inzu  und press t  den  res t l i chen  Knoblauch  mit  h ine in . 

 

Dies  wird  a l l e s  e inma l  aufgeko cht .  In  der  Zwis chenze it 

re ibs t  D u den  L e  Gr uyere  und den  Emment a-

ler  und  ver mis chst  i hn  dann mit  der  Sp e is es t ärke . 

 

S ob a ld  a l l e s  aufgeko cht  i s t ,  n immst  D u d ie  fe s ten  B est andte i l e 

aus  dem C aquelon  wie der  heraus  und g ibst  nach  und nach  den 

Käs e  dazu.  D en Romadur  s chne idest  D u dann auch  in  k le ine 

Stücke  und mis chst  i hn  auch  mit  unter.  S ob a ld  der  Käs e  f lüs-

s ig  i s t ,  würz t  D u a l l e s  no ch  mit  Sa lz ,  Pfe f fer  und  Muskat  ab. 

 

Zum dipp en  n immt  man t rad it ione l l  k le ine  Brots tücke .  E s 

s chme cken  ab er  auch  v ie le  andere  k le ine  Sachen  e ingetun kt , 

w ie  C hampig nons ,  S i lb erzwieb e ln . . .

KÄSEFONDUE


