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Neuchatelské syroveé fondue

Kategorie: Fondue
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor:

Suroviny

1 strouzek ¢esneku

400 g syra typu gruyér (event. moravsky bochnik, madeland nebo eidam)
200 g ementalu

300 g bilého vina

1 Izicku citronové stavy

2 1zicky solamylu

100 ml tfesnovice

cerny pept

trochu mletého muskatového ofisku

800 g bilého chleba

Postup

1. Oloupeme strouzek ¢esneku a vytieme jim ca-quelon nebo kotlik. 2. Oba druhy syrii nastrouhdme nebo
nakrouha-me. S vinem a citronovou §t’avou nechame v kot-liku za stalého michani rozpustit. 3. Ve studené
vod¢ rozmichdme solamyl a utfeme jej s tfesnovici a v§e vmichame do syrové omac-ky. Ochutime
nastrouhanym musSkatovym ofi$-kem, opeptime. 4. Syrovou hmotu za stalého michani jesté jednou kratce
povatime, az je hladka a krémova, poté ji pfenddme na rechaud (postaci i lihovy vafic). 5. Chléb pokrdjime na
kousky a podavame odd¢-lené. Fondue se musi 1 béhem jidla mirn€ vaftit. Stdle michame, aby hmota ztstala
vlacna.
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