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Fondue isch guet
und git e gueti Luune

Liebes, gutes Fondue,

Haben wir- uns nicht schön gemacht für
heute abend? Mammi hat Geburtstag
und da hat natürlich Papi sich die Schürze

umgebunden: «Es ist ja so einfach und

so schnell gemacht», meinte er und liess

sich schon beim Kochen das Fondue-

räuchlein geniesserisch um die Nase

ziehen. Weisst Du, liebes Fondue, bei uns

werden kleine und grosse Feste mit Dir
zusammen gefeiert : wenn Besuch kommt,

wenn Papi Freunde nach Hause bringt;

aber auch am Freitag wir essen nach

alter Vätersitte fleischlos gibt es oft
unser gemütliches Fondue. Auf bald,

Deine vergnügten
O * Papi,

jjtej Mammi,

| Hans

W *W und Hddi

PS. Fondue ist auch ein prächtiges
Mittagessen

Es ist so einfach : In einem mit einer Knoblauchzehe

ausgeriebenen Caquelon erwärmen Sie pro
Person 1 dl Neuenburger und geben unter stetem

Rühren 1 50 Gramm Käse - halbEmmentaler halb

Greyer^er da^u. Sobald die duftende Mischung

aufkocht,fügen Sieaufvier

Portionen einen Kaffeelöffel

Maizena bei, das

Sie in einem Gläschen

Kirsch anrührten. Lassen

Sie kur^ weiterköcheln,

würben Sie mit Pfeffer,
Muskatnuss oder Paprika und tragen Sie Ihr
Werk mit Stol% S{U Tisch. Schweiz. Käseunion AG.
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