Betty Bossi

20 Min.

+30 Min.

Truffelfondue
mit Stisskartoffeln

é 20 Min. + 30 Min. backen ﬂ' vegetarisch

1 1 Pagnolbrot Ofen auf 220 Grad vorheizen. ANZEIGE
(ca.3804) Brot in Wirfel schneiden, beiseite stellen.
4 §usskartoffeln Suss.kartoffeln und Birnen auf ein mit Back- Ein Hochgenuss fiir alle
(je ca.18049) papier belegtes Blech legen. Fondue- und Triiffel-E
4 Birnen Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des Ofens. ondue- und frutrel-Fans
Herausnehmen. Den einzigartigen Ge-
- - . . schmack verdankt die- =
2 100g Cashewniisse Brot}uurfel und Nusse'darauf uer'tellen. ses frische Fondue der GOURMET FONDUE
Fertig backen: ca. 5 Min. in der Mitte des Kombination aus gut
Ofens. gereiftem Schweizer
3 2 Beutel Kdsefondue- Fonduemischung in ein Caquelon geben, Kdse Kase und echtem
. P - Lo . schwarzem Sommer- <
mischung unter stdndigem Rihren bei mittlerer Hitze ; R . .
AR truffel. Gruyére AOC, Freiburger Vacherin
mit Triiffel schmelzen. Caquelon auf das Rechaud stel- ) .
. . . . L und Gstaader Bergkase ergeben eine per-
(je ca. 600g, len, Slisskartoffeln schdlen, in Stiicke . .
X K . . N . fekte Sdmigkeit, und ihre angenehme
Fine Food) schneiden, Birnen in Stiicke schneiden. Fon-

Wirze ermdglicht dem Triffel, sein Aroma

due mit Brot, Siisskartoffeln und Birnen genie- optimal zu entfalten.

ssen. Cashewniisse dazu servieren ) o
Das Gourmet-Fondue von Fine Food ist in

Portion (%): 1399 keal, F 79g, Kh 90 g, E 62 Coop Supermarkten u.nd der Leb?nsmittel—
abteilung der Coop City Warenhauser er-

haltlich.
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