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Es ist so einfach

zu machen:

In einem mit einer Knoblauchzehe

ausgeriebenen Caquelon erwärmen
Sie pro Person i dl Weisswein
nnd geben unter stetem Rühren

150 Gramm Käse halb
Emmentaler, halb Greyerzer
dazu. Sobald die duftende
Mischung aufkocht, fügen Sie aufvier
Portionen einen Kaffeelöffel Maizena

bei, das Sie in einem Gläschen

Kirsch anrührten. Lassen Sie

kurz weiterköcheln, würzen Sie

mit Pfeffer, Muskatnuss oder

Paprika und tragen Sie Ihr Werk
mit Stolz zu Tisch.

Fondue isch guet
und git e gueti Luune!
Dass Fondue gut ist, wissen Sie natürlich schon lange. Aber das

mit der guten Laune das müssen Sie einmal ausprobieren.
Vielleicht an einem dieser kalten, feuchten Abende, wenn einem

der Novembernebel unter den Mantel und ins Herz schleichen

will, wenn nichts zu gelingen scheint und das Leben kalt und

ungemütlich aussieht.
Dann setzen Sie sich mit Ihrer Familie, mit ein paar Freunden
rund um ein Fondue-Caquelon. Tauchen Sie die Gabel mit
dem Brotbrocken sachte in die brodelnde Masse (vergessen Sie

auch nicht, ein wenig umzurühren), gemessen Sie den Duft, das

Aroma und lassen Sie sich's wohi sein.

Kaum steigt Ihnen nämlich das erste Fonduedüftlein in die Nase,
wird Ihnen leicht und warm ums Herz. Eine Fondue schafft wie
nichts sonst den Boden zu einem guten Gespräch, zu einem

heiteren Spass, zu fröhlichem Lachen. Es ist das schönste, das

freundschaftlichste Mahl, zu welchem Sie Ihre Bekannten
einladen können, und als liebevoll gepflegter wöchentlicher Brauch

hilft es aufvergnügliche Weise die Familienbande enger knüpfen.
Versuchen Sie es am besten heute abend noch.
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