GLOBUS FIBEL
fondue & Caclette

Rezepte, Tipps & Genussideen fiir festliche Kdseabende.

Hier geht’s zur
GLOBUS Rezept-
sammlung.

Noch mehr Infos finden Sie unter:
globus.de/fondue-raclette
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im Uberblick

Kasefondue

Das Fondue stammt aus der Westschweiz.
Késesorten wie Gruyeére, Vacherin oder Ap-
penzeller werden mit Wein und Knoblauch
zu einer cremigen Masse geschmolzen.
Mit langen Gabeln taucht man Brot oder
andere Beilagen ein. Besonders im Winter
steht das Kasefondue — im traditionellen
Caquelon zubereitet — fiir Warme und Ge-
selligkeit.

FIeisghfondue
(mit Ol oder Briihe)

Das Fondue Bourguignonne ist die klas-
sische Fleischvariante: Kleine Fleisch-
stiicke werden mit Fonduegabeln in hei-
Bes Ol getaucht. Beim Fondue Chinoise
hingegen gart man diinne Fleischscheiben,
Fisch oder Gemiise in einer aromatischen
Bouillon. Zu beiden Varianten passen Dips,
Saucen, Gemiise, Brot mit Kruste und wei-
tere Beilagen.

Schokoladenfondue

Die siile Variante des Fondues ist beson-
ders bei Kindern beliebt und gehért auch
fir Erwachsene zu den geselligsten Arten,
ein gemeinsames Essen genussvoll zu
beenden. Die Schokolade wird mit etwas
Sahne geschmolzen und im Wasserbad
oder Schoko-Fonduetopf mit Rechaud
warmgehalten. Neben frischen Friichten
wie Erdbeeren, Bananen oder Trauben kén-
nen auch Marshmallows oder Kekse in die
flissige Schokolade eingetaucht werden.

Ob Fleisch oder
Kése, lassen Sie sich
an unseren Frische-

theken beraten.

4 Geratekunde ::

Caquelon und Rechaud

Das Caquelon ist das Herzstiick des
Késefondues: ein schwerer Topf aus
Keramik, Gusseisen oder Emaille, der
Warme speichert, gleichmaBig ver-
teilt und den Kése sanft schmelzen
lasst. Er steht auf dem Rechaud, der
das Fondue stundenlang warm hailt.

Brennpaste oder Strom?

Traditionell wird der Rechaud mit
Brennpaste beheizt - stimmungs-
voll, aber offen flammig. Elektrische
Modelle bieten mehr Sicherheit,
besonders mit Kindern, und ermég-
lichen eine gleichméaBige, regulier-
bare Hitze.

Die richtige Vorbereitung

Einkaufsempfehlung

Kése wie Gruyére, Vacherin oder
Appenzeller (1:1 oder 2:1). Weiwein,
Zitronensaft, Stirke, Knoblauch,
Pfeffer und Kirschwasser. Beilagen:
Brot, Kartoffeln, Gemiise, Birnen,
Wiirstchen und Rauchfleisch.

Mengenangaben

Pro Person: ca. 200-250 g Kase und
150-200 g Beilagen. Besser etwas
mehr einplanen - Reste lassen sich
gut weiterverwenden (z. B. als Kédse-
sauce).

Reinigungstipps

Nach dem Essen den Caquelon mit
warmem Wasser einweichen. Gegen
Riickstdnde hilft Backpulverwas-
ser. Keine scharfen Reiniger oder
Schwémme! Rechauds mit Brenner
feucht abwischen, elektrische nur
aullen reinigen.

Gastgebertipps

Was tun gegen den Fondue -Geruch
nach dem geselligen Abend? Ein-
fach iiber Nacht mehrere Schélchen
mit neutralem Essig, Kaffeepulver
oder Backpulver aufstellen und am
Morgen darauf kurz durchliiften.

) Hier finden Sie
eine gro3e Auswahl
im Uberblick.



£ Genussalternativen

mit und ohne Kase

Es gibt viele Moglichkeiten, das Kasefondue abzuwandeln,
um jeden Fondueabend zu etwas Besonderem zu machen:

Krauterfondue

Fiir ein aromatisches Krauterfondue
einfach Schnittlauch, Petersilie,
Thymian, Majoran oder Rosmarin
nach Belieben hinzufiigen.

Triiffelfondue

Beim edlen Triiffelfondue ersetzt
Champagner den WeiRwein und
schwarze Triiffel werden mit der
Speisestarke eingeriihrt - fir

ein feines, intensives Aroma.

Kezeptklassiker Kasefondue
25 Min. | Einfach | 4 Pers.| Vegetarisch

Pilzfondue

Steinpilze oder Champignons,
Petersilie und Schnittlauch ver-
wandeln das Grundrezept in
ein mild-aromatisches Pilz-
fondue.

Bierfondue

Wer Bier statt Wein verwendet,
erhalt ein kraftiges Fondue mit
leicht bitterer Note, das gut

zu wiirzigem Kése passt.

Pflanzliche Variante

Auch Veganer kommen auf ihre
Kosten: mit Mandeldrink, Cas-
hews, Bohnen und Kartoffeln
entsteht eine cremige pflanzliche
Variante, die dem Kasefondue
geschmacklich nahekommt.

Ganz nach Belieben lassen sich Senf,
Muskat oder Knoblauch ergéanzen,
um das Fondue individueller zu ge-
stalten und den Genuss abzurunden.
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GLOBUS Vacherin Le Gruyere AOP WeiBwein

Weizenmischbrot Fribourgeois IGP 4009 trocken, 350 ml

800g 400¢g

+ + +
Knoblauch Schwarzer Pfeffer GLOBUS Cornichons GLOBUS Silberzwiebeln
1Zehe gemahlen, 1 Prise 1 Glas, nach Bedarf 1 Glas, nach Bedarf

Brot wiirfeln. Ca. 1 EL Wein mit Speisestarke verriihren. Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden.
Kise entrinden und grob wiirfeln. Ubrigen Wein mit Knoblauch und Kése in ein Caquelon geben. Auf dem Herd
unter standigem Rihren ca. 15 Minuten erhitzen, bis der Kése geschmolzen ist. Fondue ca. 1 Minute kécheln
lassen. Angeriihrte Speisestarke dazugeben und cremig riihren. Mit Pfeffer wiirzen. Fondue mit Brot, Cornichons
und Silberzwiebeln servieren und wahrend des Verzehrs immer mal wieder in Form einer Acht umriihren.
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Tipps &
Tricks

Die idealen Kasesorten

Gleich vier Sorten begeistern im klassisch-
wiirzigen Schweizer Kasefondue: Gruyére,
Emmentaler, Appenzeller und Vacherin
Fribourgeois. Die Variante Moitié-Moitié
(,halb und halb”, siehe unser Rezept links)
ist mit Gruyere und Vacherin angenehm
aromatisch. Beliebt ist auch die elegan-
te franzosische Variante mit Comté und
Beaufort. Fiir alle Sorten gilt: 1. Je élter der
Kése, desto wiirziger sein Aroma. 2. Lieber
frisch von der GLOBUS Kasetheke als ab-
gepackt. 3. Erst kurz vorm Zubereiten
reiben oder schneiden. 4. Pro Person rund
200 g Kase einplanen.

Die perfekte Cremigkeit

Ein spezieller Fonduetopf, Caquelon ge-
nannt, sorgt dafiir, dass der Kase langsam
schmilzt und nicht so schnell anbrennt.
Falls doch: Hitze reduzieren und fleiBig
mit dem Holzloffel weiterriihren.

Ist das Fondue zu fliissig, Temperatur
senken und etwas in Wein geloste Speise-
starke zugeben. [st es zu dick, Temperatur
erhéhen und Wein nachgieBen.

Auch gegen Kliimpchen hilft die Saure von
WeiBwein oder Zitrone. Ein Traumfondue
gelingt iibrigens auch ohne Alkohol — mit
Trauben- oder Apfelsaft anstatt Weillwein.

Vom Gruyére bis zum
Triiffelkdse — die
Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter der GLOBUS
Kasetheke halten neben
dem idealen Kédse auch
viele Tipps fiir Sie bereit.




Fleischfondue ::

Ein Genuss in Ol oder Brithe

Bourguignonue

Beim klassischen Fleischfondue werden ver-
schiedene Fleischsorten am Tisch in 180 °C
heiBem Ol gebraten. Zum Kurzgaren eignen sich
Filet vom Rind, Kalb und Lamm sowie Hiihner-
und Putenbrust. Ein Muss: hitzebesténdige Ole
wie Sonnenblumendl, Rapsol und Erdnussol.

Briihe oder OI?

Beim Fondue Bourguignonne wer-
den die Fleischstiicke durch die hohe
Hitze des Ols innen zart und auBen
knusprig. Auch Garnelen, Lachs und
Tintenfischringe passen bestens.
In der wiirzigen Briihe des Fondue
Chinoise ldsst sich alles garen,
was schmeckt. Hier kénnen Sie das
Fleisch sogar weglassen und ganz
auf Gemiisegenuss setzen.

Chinoise

Fleisch und Marinaden

Fiirs Braten in Ol werden Fleisch
und Fisch in mundgerechte Stiicke
geschnitten, ganz nach Geschmack
vorher mariniert und 2 bis 3 Min. im
Ol erhitzt. Beim Fondue Chinoise
schneiden Sie das Fleisch in diinne
Scheiben, damit es schnell gart. Ver-
feinern Sie die Briihe selbst mit Sup-
pengemiise, Krautern, Knoblauch
oder Wiirzsaucen.

Sowohl Fleisch als auch Fisch, Meeresfriichte
und Gemiise werden in einer schmackhaften,
leicht kéchelnden Bouillon oder Fleischbriihe
gegart. Die fettarme Zubereitung spart Kalorien
und lésst der kulinarischen Fantasie freien Lauf -
von Rinder- bis Fischfilet, von Brokkoli bis Tofu.

Entdecken Sie die "
Vielfalt und Qualitat
der GLOBUS
Fachmetzgerei.

Lassen Sie sich
beraten.

Saucen zum Dippen

Fondue lebt immer vom Zusammen-
spiel verschiedener Geschmacks-
erlebnisse. Bei den 3 bis 4 ange-
botenen Dips sollten Klassiker wie
Knoblauch- oder Cocktailsauce
nicht fehlen. Aber auch Tépfchen
mit Mojo Verde, Mango-Chutney
und Erdnussdip sorgen fiir pure ku-
linarische Freude — vor allem, wenn
sie selbst gemacht sind. Siehe S. 13.
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Fondue Bourguignonne
mit Estragonmayonnaise

Rezept
Fondue mit zweierlei
Mini-Hackbéllchen

Schoko-
Fondue

Siile ldee

Genau wie bei den herzhaften Fondues
macht die Schokovariante das Dessert
zur geselligen Genussrunde. Ob als Hohe-
punkt des Kindergeburtstags oder als Ge-
nussmoment fiir zwei — das siie Fondue
ist schnell vorbereitet und bleibt lange in
Erinnerung.

Die GLOBUS Obst-

& Gemiseabteilung ist
Deutschlands Nummer 1!
Ausgezeichnet mit dem

Retail Award 2025.

Grundsétzlich lasst sich jede Schokolade
einschmelzen. Besonders geeignet ist fer-
tige Fondueschokolade, aber der eigene
Mix aus Vollmilch-, Zartbitter- oder weil3er
Schokolade schmeckt natiirlich am bes-
ten — gerne auch mit Niissen, Karamell und
Krokant. Weitere individuelle Zutaten sind
Instantkaffee und Amaretto oder Rum.
Auch vegane Schokolade ist bestens zum
Einschmelzen geeignet.

Sobald der Topf mit Ihrem fliissigen Lieb-
lingsmix auf dem Tisch steht, kann der
Spal3 beginnen. Tauchen Sie fruchtig-sii-
Bes Obst in die Schokomasse und genie-
Ben Sie heimische Birnen, Trauben und
Erdbeeren — oder exotische Kiwis, Mangos
und Ananas. Ideale Toppings fiir die Scho-
kolade sind Niisse und Kokosraspeln. Die
Friichte kénnen nach dem Eintauchen in
Pistazien oder bunten Streuseln gewalzt
werden.

klassisch - die SiiBwaren-
abteilung lhrer GLOBUS

Markthalle bietet Ihnen eine Q’
riesige Schokoauswahl. N



Wie viel Kdse pro Person?

[ N J
Raclette- # Geratekunde ::
[ ‘ Die richtige Menge hédngt auch
Va rl a nte n d;”; :;; iizie/aagb‘f”D er'gh"s"c':ncl’;'t jﬁh Raclette-Grills: Grillplattenwahl: Tipps & Tricks:

rechnet man mit 150 bis 200 g Kase
pro Person. Fragen Sie einfach an
unserer Kasetheke nach, unsere

Moderne Raclette-Gerédte ermégli- Die obere Grillfliche besteht meist Grillplatte aus Naturstein und Pfann-
chen das Schmelzen von Raclette- aus einer geriffelten Metallplatte chen mit Antihaftbeschichtung?

Klassiker fiir den Tisch beschichtet oder aus Stein Raclette richtig reinigen

Klassisch geniefRen

Beim klassischen Raclette wird der na-
mensgebende Kase geschmolzen und
iiber Kartoffeln, Cornichons, Silberzwie-
beln oder Fleisch gegeben. Die Kartoffeln
unbedingt vorkochen, bevor sie in Schei-
ben geschnitten, auf der gerippten Grillfla-
che geréstet oder im Pfadnnchen mit Kase
Uiberbacken werden.

Moderne Varianten entdecken

Raclette lasst sich vielseitig interpretieren:
Mediterrane Varianten mit Mozzarella, ge-
trockneten Tomaten, Oliven und frischem
Basilikum bringen siidliches Flair auf den
Tisch. Fiir eine vegane Alternative bieten
sich pflanzliche Schmelzkése oder selbst-
gemachte Cashew-Cremes an, kombiniert
mit Grillgemiise oder Tofu. Auch asiatisch
inspirierte Zutaten wie Edamame, Teriya-
ki-Gemiise oder Wasabi-Niisse sorgen fiir
kreative Abwechslung.

Mini-Pfannchen kreativ nutzen

Die Mini-Pfdnnchen lhres Raclettes sind
wahre Allesk6nner: Gratins im Kleinformat,
siiBe Nachspeisen mit Schokolade und Ba-
nane, ja sogar Friihstiicksideen mit Ei und
Speck lassen sich damit zubereiten. Ein Ge-
heimtipp fiir alle, die sich gerne an neuen
Geschmackserlebnissen versuchen. Der
Fantasie sind keine Grenzen gesetzt — ein-
fach ausprobieren und genie3en!

Mitarbeiter beraten Sie gerne.

Rezept
Radicchio mit Scamorza

kése und Grillen von Beilagen direkt
am Tisch. Dazu kombinieren sie eine
Grillplatte aus antihaftbeschichte-
tem Material oder Naturstein mit
kleinen, unter einer Heizspirale an-
geordneten Pfannchen. Je nach
Modell gibt es Geréte fiir 2 bis 10
Personen mit stufenloser Tempe-
raturregelung und Holzspateln zum
kratzerfreien Lésen des geschmol-
zenen Kédses vom Pfannchenboden.

oder aus Naturstein. Antihaftbe-
schichtete Platten werden schnell
heil3, sind leicht zu reinigen und ideal
fiir Fleisch oder Wiirstchen. Natur-
stein braucht zwar ldnger zum Auf-
heizen, speichert aber gut die Warme
und brét besonders schonend - per-
fekt fiir empfindlichere Zutaten wie
Fisch oder Gemiise. Viele Geréte
bieten auch eine Kombination beider
Varianten.

In unserem umfangreichen Sortiment finden
Sie eine Vielzahl von Produkten fir Ihren
néchsten Raclette- oder Fondueabend.

Beides verlangt nach einer sanften
Reinigung. Wichtig: Naturstein nie
im Wasserbad einweichen. Nur mit
feuchtem Schwamm und wenigen
Tropfen Spiilmittel reinigen, dann
gut abtrocknen. Bei beschichteten
Flachen ganz auf harte Schwdmme
und Scheuermittel verzichten. Hart-
néackige Verschmutzungen lassen
sich iiber Nacht einweichen und
I6sen. Gehéduse und Heizspirale vor-
sichtig mit einem trockenen oder
leicht feuchten Tuch séubern.

Wussten Sie, dass Sie die
Rinde beim Original Schweizer
Raclettekdse mitessen kénnen?
Zu erkennen am , Raclette
Suisse”-Symbol oder noch
besser: Fragen Sie das Team
Ihrer GLOBUS Kasetheke. Es
gibt Ihnen gerne Auskunft.















