PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

FONDUE SI'LEGUME CRUDE

INGREDIENTE

1 jumatate de catel de usturoi
350 ml vin alb

2 lingurite de suc de laméie
270 g de branza Emmental rasa
270 g de branza Gruyére rasa
1,5 lingurita de faina de
porumb

1,5 lingura de kirsch (lichior de
cirese, optional)

legume si crutoane la servire

6 PORTII

MOD DE PREPARARE

Se freaca interiorul vasului de fondue cu jumé&tatile de usturoi.

Se adauga vinul si sucul de I&dmaie Tn vas si se incdlzesc
pand la fierbere. Se reduce temperatura si se adauga
treptat branzeturile pana se topesc, se amesteca tot
timpul.

Dacd alegi sa folosesti kirsch, amesteca cu faind de
porumb, altfel inlocuieste cu apéa. Se adauga in amestecul
de brénza si se gateste usor pdnd cand amestecul se
omogenizeazé - nu se va lasa sa fiarba, caci se va arde.






