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La Normande

Informations

Personen : 4

Zutaten

Zubereitungschritte

1 Camembert de Normandie AOP Xavier David (2509)
1 Pont 'Evéque AOP La Réserve des Crémiers (2509)
1 Livarot AOP (250q)

4 Essloffel creme fraiche AOP ISIGNY

30 cl Cidre fermier

2 cl Calvados du Breuil

1. Schneiden Sie den Kése in dinne Streifen und entfernen Sie die Rinde.

2. Grie?en Sie den Wein in den Fonduetopf und erhitzen Sie ihn.

3. Flgen Sie umgehend den Kése hinzu und vermischen Sie ihn mit dem Wein.

4. Rihren Sie bestandig mit dem Holzl6ffel in Form einer Acht, bis das Fondue schon glatt und gleichma?ig aussieht.
5. Zinden Sie das Fondue-Stovchen auf dem Tisch an. Sie Weiter.
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6. Fertig! Wir wiinschen einen guten Appetit.

? Tipp: Sollte die Konsistenz zu flissig sein, eine Mehlschwitze zubereiten und dem Fondue hinzufligen. Es ist ebenfalls
mdglich, Maizena Maisstarke hinzuzugeben, aber die Mehlschwitze gibt mehr Geschmack.
Lassen Sie die Rinde am Kase: das ist sparsamer und sorgt fiir mehr Geschmack.
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