Rosenkohl-Pilz Fondue

Geschmolzener Kase trifft auf himmlisch aromatisches Ofengemiise - besinnlicher kann das Jahr nicht zu Ende gehen!




Rosenkohl-Pilz Fondue

® 45 Min. |

Vegetarisch

Zubereitung

Backofen auf 190°C Umluft vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auskleiden.
Rosenkohl waschen, putzen, den Strunk kreuzférmig einschneiden und in eine Schiissel ge-
ben. Pilze mit einer Gemiisebiirste putzen. Rosmarin waschen, trocken schiitteln, Nadeln von
den Stielen zupfen und hacken. Olivendl, Meersalz und Rosmarin in einer kleinen Schiissel
verriihren und die Halfte in die Schiissel zum Rosenkohl geben. Alles gut vermengen und auf
das Backblech geben. Pilze in die selbe Schiissel geben und mit dem restlichen Krauter-0l
vermengen. Schinkenspeck der Lange nach halbieren und ein paar Pilze und Rosenkohlkopf-
chen mit dem Schinken umwickeln. Rosenkohl auf mittlerer Schiene in den Ofen schieben und
nach etwa 12 Min. die Pilze dazu geben. Weitere 20-25 Min. backen, bis das Gemise gar ist.
Dabei zwischendurch immer wieder wenden, damit alles gleichmafig gar wird.
Knoblauchzehe schalen und Fonduetopf damit einreiben. Kase reiben. Speisestarke mit Weif3-
wein und Zitronensaft in einer Tasse glatt riihren, mit dem K&se in den Fonduetopf geben und
bei starker Hitze unter standigem Rihren aufkochen lassen. Mit Kirschwasser, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken und auf einem Rechaud weiter kocheln lassen.

Brezeln in kleine Wiirfel schneiden, auf die Fonduegabeln spiefien, abwechselnd mit Rosen-
kohl und Pilzen in den heilen Kase tauchen und genieflen.

Zutaten fir 4 Portionen

- 500 g Rosenkohl

- 250 g braune Champignons

- 1 Zweig Rosmarin

- 2 ' EL Olivendl

- 1 TL Meersalz

- 80 g Stdtiroler Schin-
kenspeck

- 1 Knoblauchzehe

- 500 g Greyerzer

- 300 g Emmentaler

- 3 TL Speisestarke

- 375 ml trockener Wei3wein

- 1 TL Zitronensaft

- 3 EL Kirschwasser

- 1 Prise Pfeffer und Muskat-
nuss

- 4-6 Brezeln (je nach Hunger)



