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Fondue serowe — Fondue
Neuchateloise

15 grudnia 2010

Fondue to typowo zimowa potrawa, z korzeniami w Szwajcarii i
we Francji, mocno sycaca i rozgrzewajaca. W idealnym $wiecie
jem ja gdzie§ w wysokich Alpach po catym dniu spedzonym na
stoku, jeszcze w kombinezonie narciarskim, w malej knajpce przy
kominku w towarzystwie mojego meza. W realnym $wiecie nie ma
kominka i gér, ale za to jest mgz, metr $niegu za oknem i domowe
fondue. Tez dobry scenariusz.

I jeszcze uwaga. Fondue serwuje si¢ z mocna, czarna herbata lub z
bialym winem. Nie powinno si¢ go spozywaé z wodg lub napojami
gazowanymi, poniewaz moze to spowodowa¢ skrzepnigcie sera w
bryte w zotadku. Kieliszek kirszu w trakcie positku sprawia, ze w
brzuchu robi si¢ miejsce na wigcej. Na jednym z blogéw
wyczytatam tez, ze ten, kto pierwszy w fondue zgubi swéj kawatek
bagietki, stawia reszcie butelke wina. Poniewaz wino juz byto w
domu to zastosowali§my zasade ,ten myje naczynia”.

Poniewaz kolacja z fondue byt bardzo udana, podajemy przepis
naszej wersji i polecamy na zimne wieczory:

Sk¥adniki (2 porcje):

e 1 biaXa butka (bagietka) pokrojona w
kostke (jedna na 2 osoby)

e 200 g sera gruyere

e 200 g ementalera

e 170 ml bia%ego, wytrawnego wina [
najlepiej z Neuchatel

e 1 Xyzeczka maki ziemniacszane}

e 1/2 %yzeczki soku z cytryny

e 1-2 zabki czosnku

e starta gatka muszkatoowa

e biaZy pieprs

Przygotowanie:

1. Naczynie do fondue smarujemy od s$rodka czosnkiem i
stawiamy na podgrzewaczu.

2. Wlewamy do niego wino i podgrzewamy, aby alkohol
wyparowal.

3. Dodajemy pokrojone w drobng kostke lub starte na tarce o
duzych oczkach sery wymieszane z makg ziemniaczang.
Dodajemy soku z cytryny i stale mieszamy ruchem ,w
6semke”.

4. Calos¢  doprawiamy  delikatnie  pieprzem i gatkg
muszkatotows. Kiedy masa staje si¢ gladka fondue jest
gotowe.

5. Caly czas utrzymujemy temperature fondue, zeby pozostato
gladkie, uwazajac, by nie przypalié.

6. Nabijamy pieczywo, maczamy w masie serowej i zjadamy.
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