Ziegenkase-Fondue

Beilagen: Zutaten:

Apfel 1 Z Knoblauch

Baguette 80 ml Sahne

Brokkoli 1 EL Speisestéarke
Dattel(n) 1 TL Thymianzweig(e)
Feige(n) 230 ml WeiRwein, trocken
Heidelbeere(n) 200 g Ziegenkase, mild
Paprika 300 g Ziegenkése. gereift
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Boska Kasefondue-Set Nero Boska Késebrett Tapas Amigo L Le Creuset Tapas Schale in Boska Chip & Dip Tablett Boska Kasefondue-Set Tapas weil}
kirschrot

Die Rinde vom gereiften Ziegenkase abschneiden und den Kése grob reiben. Den milden Ziegenkéase
zerkriimeln.

Den WeilRwein und den Thymian zusammen mit der Knoblauchzehe in einem Topf zum Kochen bringen.

Die Hitze reduzieren und mit einem Holzl6ffel nach und nach den gereiften und geriebenen Ziegenkase
untermischen.

Wenn der erste Ziegenkase geschmolzen ist, den milden Ziegenkése hinzugeben.

Wenn der zweite Ziegenkase geschmolzen ist, die Sahne einrihren.

Die Speisestarke mit 2 Essloffel Wasser auflosen und verriihren. Anschlie3end in die Késemasse einmischen.

Alles zusammen noch einmal 2-3 Minuten koécheln lassen, damit die Starke eindicken kann.

Nach Bedarf mit Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer wirzen.
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Ziegenkase ist vor allem flir Menschen mit einer Unvertraglichkeit von Laktose eine willkommene Alternative. Im Gegensatz zu
Kuhmilch hat Ziegenmilch einen deutlich niedrigeren Laktosegehalt. Gar keine Laktose bieten vor allem vegane Kase-
Alternativen, die jedoch wie auch Ziegenkase einen ganz eigenen Geschmack haben.
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