Fondues

GEMIXT & GESCHWUNGEN

Joghurt-
Grundsauce

Fiir ca. 10 Personen

500 g Joghurt narure

500 g Créme fraiche

500 g Frischkase z. B. Philadel-
phia

1 Zitrone

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Joghurt, Creme fraiche und
Frischkise zu einer glatten
Sauce verrithren. Zitrone
heiss waschen, trocknen und
Schale direkt dazu reiben.
Mit Zitronensaft abschme-
cken und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Cocktail-Sauce

!/s der Joghurtsauce mit

2 gehduften EL Ketchup und
1 EL Orangensaft mischen.
Pikant mit Worcestersauce
und Cayennepfeffer ab-
schmecken.

Curry-Sauce

1/s der Joghurtsauce mit 1 ge-
riebenem Apfel, 2 EL gerdste-
ten Kokosraspel und 2-3 EL
Currypulver verrithren.

Mayonnaise-
Grundsauce

Fiir ca. 10 Personen

2 Eier

Salz, Pfeffer qus der Miihle
1TL Senf

1TL Zitronensaft

2,5-3 dl Sonnenblumendl

1,5 dl Halbrahm pasteirisiert

Allen Zutaten Raumtempera-
tur annehmen lassen. Fier,
Salz, Pfeffer, Senf und Zitro-
nensaft in einem hohen Be-
cher mit dem Mixer auf-
schlagen. Ol im Faden dazu
rithren, bis eine sdmige
Mayonnaise entsteht. Rahm
sehr steif schlagen und dar-
unter ziehen. Pikant ab-
schmecken,.

Ananas-Senf-Sauce

1/5 der Mayonnaise mit 2-3
EL kornigem Seénf mischen.
Von 1 Baby-Ananas 1-2
schone Schnitze fiir die Gar-
nitur schneiden. Rest schilen
und fein gewiirfelt zur
Mayonnaise mischen. Pikant
wiirzen und garnieren.

Tatar-Sauce

1/s der Mayonnaise mit 2 EL
Kapern und 4 EL gehackter
Petersilie mischen. 4:Sardel-
lenfilets und 2-3 Cornichons
fein geschnitten darunter mi-
schen. Pikant abschmecken.

SAISONSPEZIALITAT

AUFGESPIESS’

Winzer-Fondue

Fiir ein Caquelon von min-
destens 1,5 Liter Inhalt

150-250 g Fleisch pro Person
z.B.Rindshuft, nH!anms,

et J' amniriickenfilet,
Imrr‘icﬂmbrmr
7 dl Rotwein z.B. Déle, Pinot
Noir
5 dl starke Fleischbouillon
1 rote Zwiebel
1 Lorbeerblatt
1 Nelke

Fleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Rotwein, Bouillon
und mit Lorbeerblatt und
Nelke besteckte Zwiebel in
einer Ptanne aufkochen. Ins
Caquelon giessen. Auf dem
echaud knapp unter dem
Siedepunkt halten. Fleisch
separat dazu servieren.

RICHTIG BERECHNET

Bei Fondues rechnet man mit
folgenden Mengen:

Fleisch: 150-250 g pro Person
Fisch: 180-250 g pro Person
Gemiise: 200-300 g pro Person
Kéase und Brot:je 150-250 g pro
Person

Die Mengen variieren stark, je
nach den dazu gereichten Bei-
lagen und den personlichen
Essgewohnheiten. Werden
Fleisch, Fisch und Gemuse
gleichzeitig angeboten, muss
eine Mischrechnung gemacht
werden.
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