R R R R R R R T
BERGLER FONDUE-BURLI
fur 4 Portionen

Zutaten:

4 Burli (Brétchen)

200 gr Luzerner Rahmkése

100 gr Gruyere-Kéase

2 EL Weisswein

70 gr Specktranchen, geschnitten und kurz angebraten
Nach Belieben;

etwas frische Krauter

Zubereitung:

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen und ein Blech mit Backfolie belegen. Von den Brétchen
einen flachen Deckel wegschneiden und der innere Teil aushdhlen. Je mit einem halben Essléffel
Wein betraufeln, aufs Blech geben. Den Kése raffeln und mit dem Speck vermischen, diese nun in
die Brétchen fillen. Im Ofen ca. 20 min. Uberbacken, bis der Kése schon geschmolzen ist. (den
Brotdeckel die letzten 5 min. mitbacken. Das Fondue-Blirli heiss servieren. Dazu passt; ein kleiner
griner Salat.

Gutes Gelingen und liebe Grisse
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