
>  Pel het teentje knoflook, halveer het en wrijf hiermee de caquelon in. Schenk de wijn in de 
pan en verwarm deze tot de wijn begint te bruisen.

>  Voeg in gedeelten de kaas toe en laat deze al roerende met een houten lepel smelten. In 
Zwitserland zegt men: “Das fleissige Ruhren ist der Schlüssel zu einem sicheren Fondue”.

>  Roer in een kopje de maïzena met de kirsch glad en voeg dit aan de fondue toe. Breng op 
smaak met zout, peper en nootmuskaat. 

>  Snijd het brood in blokjes. Zet de caquelon op tafel op een brander.
 Iedereen doopt met zijn fonduevork een stukje brood in de warme fondue. 
>  Serveer met zoetzure augurkjes en zilveruitjes en eventueel een salade.

Ingrediënten voor 4 personenFonduen betekent gezelligheid. Met familie 
en vrienden rond de caquelon (de vuurvaste 
open schaal met handvat) waarin een ieder 
zijn of haar stukje brood in de gesmolten kaas 
doopt. De gastvrouw of gastheer heeft weinig 
voorbereiding nodig voor deze maaltijd en 
kan zelf ontspannen aan tafel blijven zitten 
om deel te nemen aan het gesprek.

Fondue is afgeleid van het Franse woord 
fondre, wat smelten betekent. Van oorsprong 
is het een armeluiskost. Het oude hard 
geworden brood en de laatste restjes kaas 
moesten op. Door de kaas te smelten werd 
het harde brood weer zacht en stond er een 
warme maaltijd op tafel.
Kaasfondue is bij uitstek geschikt voor een 
koude winterdag, als het lichaam extra 
calorieën kan gebruiken. In Zwitserland kent 
bijna elk Kanton wel zijn eigen kaasfondue. 
Dit is het klassieke recept.

WIJNTIPS: 
Fendant du Valais Chasselas 2008 
Pente Brulées is een mooie Zwitserse 
wijn met een subtiele verfijning, of de 
meer betaalbare Elzasser Pinot Blanc 
Tradition van Dopff au Moulin.
Een van de populairste wijnen uit de 
Tradition-serie van Dopff au Moulin is 
de Pinot Blanc, met een licht-heldergele 
kleur, een frisse, aangename, fruitige geur 
en een frisdroge, evenwichtige smaak 
met zachte afdronk. Breed inzetbaar van 
aperitief tot kaasfondue.
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Alle wintersportgebieden hebben van die streekspecialiteiten die 
je nooit vervelen als je op de lange latten staat. Denk maar aan 
Zwitserland met zijn raclette en kaasfondue of Oostenrijk met de 

knödel en Kaiserschmarren. Wat is Italië zonder een ‘Bolo’ en Frankrijk 
zonder een hartverwarmende gratin?  Ook zonder ski’s of snowboard 
smaken deze gerechten prima in een Hollandse winter in eigen land.  

Un style à part...

Alcohol onder de 16, natuurlijk niet p01-08.indd   7 12-11-2010   11:24:57


