Sciitzengaxten

Bierfondue "Santis"

Zutaten Zubereitung
Zutaten (fiir 4 Personen) Zubereitung

Mi halten Knoblauch -
4 Stick Knoblauchzehen it dem geschalten n.Ob aue d?s ¢

S Pfanne lassen. Den geriebenen Kase

2 dl Santisbier . ] N

erwarmen bis der Kase geschmolzen
1.5 dl Schwarzer Bar
200 g Appenzeller-Kése Extra Maisstarke und wenn gewiinscht Na
200 g Emmentaler-Kase das Fondue geben. Wiirzen mit Malz
200 g Friburger Vacherin
3 TL Maisstarke Laugenbrezel in Wiirfel schneiden ur

1 MSP Natron




0.5 cl St. Galler Klosterbrau-
Bierbrand
6 Stick Laugenbrezel

Bier-Malz aus der
Pfeffermuhle

Pfeffer aus der
Pfeffermihle

Tipp

Wenn das Fondue samiger sein sollte
dafir am Schluss 2 Eigelb aufschlage
Achtung: Nur leicht kdcheln lassen.

Magst du es leicht slisslich? Nimm ei
gefllt), schneide diesen in Wiirfel ut
das Brot.

Das passende Getrank

Das kellerfrische Santisbier ist so cha
vermittelt. Ein unfiltrierter, goldener
Hefeblume, leicht stsslicher Malz- ul
Urspi;glich im Geschmack und inte
einem g, ist dieses Bier der wahrt

Schﬁtgéﬂ_g.men
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