
Ob ous  lnd ien ,  Formoso,

Sumotro, Borneo, Jovo, Sri

Lonko oder  Bros i l ien  -  w i r  b r in -
qen d ie  exo t ischen GewÜrze
ioch  House.  Do werden lh re

Kösespeisen gonz schön roff i-

n ie r t .  Oder  kennen S ie  den

e inmol igen Geschmock e ines

Curry-Fondues bereits? Oder

dos McCormick-gewÜrzte
Roc le t te  <Jord in>? Wenn S ie

unsere 4 rof{ inierten Köse-

Rezeptvorschlöge ousProbie-
ren ,  gewinnen S ie  gonz

best immt  e in  neues Gourmei -
Er lebn is .

Apropos  gewinnen -  wenn

Sie die Froge unseres Wett-

bewerbes < Colloge Fromo ge>

richtig beontworten, hoben

Sle  v ie l le ich t  bere i ts  e inen der

to l len  Pre ise  gewonnen.

Fondue < Exquis i te>

Zuloten:  4 d l  APfelwein,  1/2 Beutel
e inqeweichte McCorm;cl r -Herbs' -
l ror ioeten,  ie e ine Pr ise McCor
mick-Muskotnrss,  McCormick-Knob
louchpulver,  l /2 TL McCormick-Ge-
wlrzter PI elf er,200 o Schinken, 150 g

Rouchlochs,  300 g geröstete Vol l -
kornbroiwürfe l ,  ie  400 g APPenzel-
ler  und Freiburger Vocher in,  2 EL
Moizeno, I  d l  Kirsch.

Zuberei funq:  APierwein r i t  GewÜ'
zen und k ' ie ingesch^i l lener Pi lzen
ou{kochen. Scl^ in(en- und LochswÜr
fe l  5  M in .  do r i n  z i ehen  l ossen  und
herousnehmen. Köse mit  Moizeno { in
Kirsch oufqelöst)  mischen und unter
krö{ t iqem Rühren oufkochen, b is der
Köse-qeschmolzen is t .  Dozu Schin-
ken,  Lochs,  BrotwÜr{el  serv ieren

gvgv:ielCg
l e  noch Lus t  und Loune s t reuen S ie

ins  le r t ig  gekochte  Fondu,e  mi ldes

McCorm" ic [ -Cunypu lver  oder  schor -

fen  McCormick-Modros-Cur rY Und

d o m i t  d i e  E x o t i k  i n  V o l l e n d u n g  g i p -

{e l t ,  s tecke"  S ie  doch e in foch  Ano-

nos-Stücke ons ie l le  von B 'o+  ou f  d ie

G o b e l .

Roc le t fe  <Jord in>

Zuto len :  le  4OO g  Roc le t le -  und

Ceissköse grob  gero fe l t ,  1  T [

McCo rmick-P!peron i -Misch  u  n  g  Me-

x icon, l /2  TL  McCormick-Cur ry  mi ld ,
'OO q  fe in  qewÜ' fe r te r ,  9erös te te r
Soec- r .  3OO q  GemrsewÜ' {e l i  o ton-

ch ie*  {pepe- ron ,  RÜeo l i ,  Z"cchet t i

u s w l .

Zubere i tung:  Köse mi r  GewÜrzer ,

Soeck-  und-GemüsewÜr fe l i  m ischen.

le  2 -3  EL in  d ie  P fönnchen ver ie i len

und im Roc le t teo fen  schmelzen.

Noch Be l ieben mi t  McCormick-

Gourmet -Gewürzen obschmecken.

Fondue ö lo Provence

Unsere  Herbes  Provengo les ,  e ine

f e i n  o u s q e w o q e ^ e  K ' ö u t e r n i s c h u n g

u o "  T n i t i o ^ l  R o s m o r i n ,  B o h n e n

krou i  und So lbe i ,  vermi t te l i  ech tem

Schweizer  Fondue e ine  Nuonce

{ ronzös ischen Chorme.  Zers iossen

Sie  d ie  Kröu ie r  vorher  im Mörser .

Viel  Glück!
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