NS

N







Zet de kaasfondue op tafel en geniet deze december van de meest verrassende en
heerlijke smaakcombinaties! Varieer eindeloos met het basisrecept dat u hieronder
vindt! Wij helpen u natuurlijk graag op weg, zodat u zowel uzelf als uw gasten kunt

verrassen!

Ingrediénten

150-200 gram kaas per persoon

1 teentie knoflook

300 ml droge witte wijn

1 tl citroensap

1 el maizena

Naar wens toevoegen: kirsch, peper
en/of nootmuskaat

Bereidingswijze

1. Rasp de kaas en laat de geraspte
kaas op kamertemperatuur komen.

2. Halveer de knoflook en wriff de
steelpan in. Houd je van een sterkere
knoflooksmaak? Pers dan de knoflook
uit en kook deze mee in de wijn.

3. Breng de wijn in de pan aan de
kook (tot de wijn gaat bruisen).

&

4. Doe de citroensap bij de wijn. Citroensap
zorgt ervoor dat de kaas beter gaat smelten.

5. Voeg al roerende de kaas beetie bij
beetie toe.

6. Laat het kaasmengsel niet te lang koken
en verwarm het ook niet te lang, want dan
wordt het rubberachtig.

A Voeg als je wilt wat kirsch, peper en/of
nootmuskaat toe.

8. Proef of de kaasfondue op smaak is en
voeg zo nodig nog wat zout foe.

9. Bindt de kaasfondue niet goed? Maak
dan een papje van wat kirsch of water met
maizena en voeg dit foe aan de kaasfondue.
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Het woord caquelon stamt uit de 18e eeuw en is afgeleid van het Zwitserduitse woord “Kakel”,
dat “pan van aardewerk” betekent. Een caquelon wordt gemaakt van aardewerk en soms
van porselein. De caquelon wordt met name gebruikt voor de kaasfondue. De pan wordt
op de eettafel geplaatst op een brander of kaars om de inhoud warm te houden. Door de
voortdurende verhitting ontstaat er vaak wat ingedikte kaas op de bodem van de caquelon,
dit is vaak krokant en erg zout. Veel Zwitsers beschouwen dit als het klapstuk van de fondue
en wordt in het Frans la religieuse (het nonnetie) en in het Duits Grossmutter (grootmoeder)

genoemd.



ONDUETIP:
rOpe uandecaquefofwg
chiket is am ap. het, forrwis. te
ginen. Dan ban de kaasfondue
elon bereid worden en
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FONDUETIP:
Jomaatjes, komkommel en
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FONDUETIP:;

Ingrediénten

Geitenkaasfondue met Boer'n Trots Honing
Geitenkaas, gemaakt met droge witte wijn,
geserveerd in kleine panneties, gegarneerd
met bosuiringetjes. .
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Wist je dat... % s
Boer'n Trots Honing Geitenkaas in drie

smaakvarianten verkrijgbaar is¢ Alle 3 de
varianten krijgen na hun natuurlijke rijping o

een sublieme smaak. Op de Boer'n Trots : '

Honing Geitenkaas is Boer Herbert exira "

trots. Deze kaas heeft goud gewonnen op b".,
-

de World Cheese Awards en brons op de
International Cheese Awards! De smedigheid
van deze kaas maakt het een perfecte kaas
voor de fondue. Varieer met de smaken
Boer'n Trots Geitenkaas, Geitenkaas Komijn
en Geitenkaas Truffel. v B
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Haasfondue |

Ingrediénten

Kaasfondue met Boer'n Trots Peper Trio en
Beemster van 't mes Belegen, gemaakt met
(speciaal)bier.

Boer’n Trots Kruiden assortiment
Herbert gebruikt de melk van zijn eigen koeien
waardoor deze melk supervers verwerkt wordt
tot kaas. Nadat de kazen gemaakt zijn, worden
deze meerdere malen gewassen met karamel.
Hierdoor ontstaat de mooie diepbruine kleur
van de kaaskorst en de karakteristieke, ietwat
zoete smaak. Dit maakt de kazen van Herbert
uniek. Verras je gasten met een unieke
fonduesmaak door één van deze kruidenkazen
in uw kaasfondue te gebruiken!

TR s
L




FONDUETIP:
Gebuik in plaats. van wijn ook
eens. cidet, appelsap, bie of
champagne in de kaasfondue.
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Ingrediénten

Kaasfondue met Beemster van ‘t mes-Belegen en
Boer'n Trots Bospaddenstoel. Klaargemaakt met
droge witte wijn en een snufje nootmuskaat.

Zet bakjes met diverse groente, vlees en brood op
tafel en dippen maar!

BEEMSTER



WIST J@AT

Beemster van t mes /eaaogm/aew nog even
agen&uwg;kynaﬂ@ukaege&?ﬁ(aumdtdemyeﬂ*
meteenapeaa[bhmfe,metdehandgewmd%t
tempo en de toeitechniek %oigen mede vool de
in de kaas. Een speciale techniek die afleen de
kaasmeester beheerst.
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Ingrediénten

Buitenlandse kaasfondue met Beemster van 't mes
Oud en Blu ‘61, gemaakt met droge witte wijn,
geserveerd in witte ltaliaanse bollen.

Blu ‘61

Het is een liefdesverhaal dat in 1900 begint bij
de kaasmakerij van familie Carpendeo uit de regio
Veneto (ltalig). Huidige Antonio ontwikkelde in 2011
samen met zijn zoons de Blu ‘61, speciaal voor zijn
50 jarig huwelijk met zijn vrouw Josephine. ‘61
verwijst naar hun trouwjaar.

Deze uiterst ingenieuze kaas wordt gemaakt uit
volle gepasteuriseerde koemelk. Tijdens de rijping
wordt de kaas behandeld met de zoete dessertwijn
Passito en na zestig dagen wordt het uit het bad
gehaald. Tij{dens het proces wordt de bovenkant van
de kaas bestrooid met cranberry’s. Het zuivel is vrij
vochtig en zacht, deze zachtheid neemt naarmate
de kaas verder rijpt toe. De krokante structuur van
de cranberry’s zorgen voor een bijzondere sensatie
in de mond. De smaak is licht pikant, maar vooral
zoet en infens fruitig met tonen van kersen. Blu ‘61
is bij vitstek een dessertkaas. Daarnaast is het een
perfecte kaas voor de kaasfondue.

b

-~ ;

-

X/

* OO






WIST JE DAT:
ﬂ(m{andtm een hewxe ettquetz‘e kent? o

Ingrediénten
Hollandse Kaasfondue met Beemster van 't mes
Belegen met uitgebakken spekjes, gemaakt met
droge witte wijn, geserveerd in een klassieke
fonduepan.



Fondue

Ingrediénten

Boerenkaasfondue met Boerenpracht Kanjer en
Boerenpracht Hollandse Roodkorst, gemaakt met
melk, geserveerd in een klassieke fonduepan . op
tafel.

Helden van Boerenpracht
Bijzondere boeren, bijzondere smaken, bijzonder
vakmanschap. Dat zijn onze helden! Alle kazen van
de helden van Boerenpracht worden gemaakt op
de boerderij.



WIINTIP:

Provine Fendant Chasselas. Deize
witte wijris. fiis, dvoog en fuitig van
Mma/ajepkaeﬂdeappe@mpe%
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Ingrediénten
200 gram pure chocolade.

Gebruik voor de chocoladefoundue altijd chocola
van de beste kwaliteit. Hoe hoger het cacaogehalte,
hoe donkerder de chocolade zal zijn. Koop
bijvoorbeeld couverture chocolade. Hier zit een
hoger percentage cacaoboter in de chocola,
waardoor de chocolade makkelijker smelk.

Bereidingswijze
Laat de chocolade au bain-marie smelten met een
klontje roomboter. Roer op laag vuur de chocolade
glad. Bij het smelten van chocolade moeten
stoom en waterdruppelties worden voorkomen,
omdat die de chocolade hard zullen maken. Laat
melkchocolade op een lagere temperatuur smelten
dan pure chocolade. Een chocoladefondue is
heerlijk met fruit, maar ook de gevulde brie met
truffel is een echte aanrader!




Truffelbrie

De Fromagerie Rouzaire, gelegen in het
plaatsje Tournan-en-Brie, is gespecialiseerd in
het vervaardigen van kwalitatiet hoogwaardige
kazen met een eetbare witte korst. Voor de
ware fijnproever hebben zij deze heerlijke
truffelbrie ontwikkeld. Door toevoeging van
een vleugje room en een rijke vulling van
Mascarpone en zwarte zomertrutfel ontstaat
een onweerstaanbare lekkernij om de vingers
bij of te likken. Het zachte karakter van de kaas
combineert uitstekend met” de uitgesproken
smaak.van de truffel en samen vormt het een
harmonieus en verleidelijk geheel. Een perfecte
combinatie voor de chocoladefondue!
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