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ENquNE{z FONDUE

Fonduemischung

Ohne Fliissigkeit!

ZUBEREITUNG

Beutelinhalt (440 g / 880 g Fonduemischung = Kasetrockenmischung mit Mai-
zena) in ein Caquelon geben, 1.5 - 1.8 dl. (440 g) / 3.0 - 3.6 dl. (880 g) Fliissigkeit*
und etwas frischen Zitronensaft beigeben. Den Kése mit der Fliissigkeit lang-
sam schmelzen, bis die Masse kochelt. Sofort auf die Tischflamme (Rechaud)
stellen und die Gaste auffordern, standig zu rithren und zu geniessen.

UNSER TIPP

Nach Belieben das Caquelon mit Knoblauch ausreiben oder fiir die ,Starken”
mit Knoblauchzehen «verfeinern», ein Glaschen Kirsch oder Grappa beifiigen
und mit Muskat & Pfeffer wiirzen.

* Das Engadiner-Fondue kann mit einer beliebigen Fliissigkeit angeriihrt werden! Zum
Beispiel: Engadiner Bier, Weisswein, Prosecco oder fiir Kinder alkoholfreies Bier oder
Saurer Most ohne Alkohol.
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PREPARAZIONE

Versare il contenuto (440 g / 880 g di miscela per fonduta = miscela secca di formaggio
con maizena) in un caquelon, aggiungere 1,5 - 1,8 dl (440 g) / 3,0 - 3,6 dl (880 g) di liquido*
e un poco di succo di limone fresco. Sciogliere lentamente il formaggio con il liquido fino
a quando la miscela non bolle. Mettere subito sul fornello da tavola (rechaud) e chiedere
agli ospiti di continuare a mescolare e assaggiare. Il nostro consiglio: A piacere, strofinare
il caquelon con uno spicchio d‘aglio o ,affinare” con spicchi d‘aglio per chi ama i sapori
forti, aggiungere un bicchierino di kirsch o grappa e insaporire con noce moscata e pepe.

* La fonduta engadinese pud essere miscelata con il liquido preferito! Ad esempio: birra dell'Engadina,
vino bianco, prosecco o per bambini birra analcolica o mosto acido senza alcool.

PREPARATION

Pour the content of the bag (440 g / 880 g fondue mixture = dry cheese mixture with corn-
flour) into a caquelon, along with 1.5 - 1.8 d1 (440 g) / 3.0 - 3.6 d1 (880 g) of liquid* and a bit
of fresh lemon juice. Melt the cheese slowly with the liquid until the mixture simmers.
Immediately place it on the table flame (rechaud), ask the guests to stir constantly, and
enjoy. Our tip: Rub the caquelon with garlic as you like or ,refine” it with garlic cloves to
Jstrengthen” it, add a glass of cherry or grappa, and season with nutmeg and pepper.

* The Engadine fondue can be mixed with any liquid! For example, Engadine beer, white wine or prosecco,
or for children: non-alcoholic beer or sour must without alcohol.

PREPARATION

Verser le contenu du sachet (440 g / 880 g de mélange a fondue = mélange de fromage
sec avec de la maizena) dans un caquelon, ajouter 1,5 - 1,8 d1 (440 g) / 3,0 - 3,6 d1 (880 g) de
liquide* et un peu de jus de citron frais. Faire fondre le fromage lentement avec le liquide
jusqu‘a ce que le mélange frémisse. Placer immédiatement a table sur la flamme (réchaud)
et demander aux invités de remuer constamment et surtout de déguster. Notre conseil:
Frotter le caquelon avec de l‘ail selon vos envies ou affiner le mélange avec des gousses
d‘ail pour lui donner un gott plus «fort», ajouter un verre de kirsch ou de grappa et assai-
sonner avec de la muscade & du poivre.

* La fondue engadinoise peut étre préparée avec n‘importe quel liquide! Par exemple: de la biere
d‘Engadine, du vin blanc, du prosecco ou pour les enfants, de la biére sans alcool ou du cidre sans alcool.
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