Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Tomatenfondue

Ein Rezept von Tomatenfondue, am 30.06.2024

1 Mdohre
1 Knoblauchzehe
100 ml trockener Weillwein
3/4TL getrockneter Oregano
Pfeffer
350g Greyerzer
1TL Speisestarke

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
1

2EL

1 kleine Dose

300g
4EL
2EL

800g Weilbrot (in Wiirfeln) oder Pellkartoffeln

Rezeptinfos

kleine Zwiebel

Olivendl

stlickige Tomaten (400 g)
Salz

Emmentaler

Sahne

Grappa

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 1310 kcal

Zubereitung

]__ Méhre schalen und raspeln. Zwiebel und Knoblauch schilen, klein wiirfeln, im heifRen Ol andiinsten. Méhre kurz
mitdiinsten. Mit 50 ml Wein abloschen, verkochen lassen. Tomaten unterriihren, mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 30 Min. kdcheln, piirieren. Beide Kasesorten entrinden, grob raspeln, mit Gbrigem Wein
und Sahne zur Sauce geben und unter Rilhren schmelzen. Starke mit Grappa verrlihren, dazugeben, kochen lassen, bis

die Masse eindickt.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/tomatenfondue-78882
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