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Fondue savoyarde reteta clasica

Steps: 9 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
500 g bréanza Beaufort 400 g branza Emmental
30049 bréanza Tomme de Savoie 1 lingura amidon de porumb
2 pahare vin alb 20 ml kirsch
1 catel de usturoi paine de casa cu maia

Instructions

Incepe prin a-ti alege cele mai bune ingrediente de care ai nevoie pentru un fondue savoyarde reteta
clasica. la-ti cardul Selgros si profita de toate avantajele magazinului de unde isi fac cumparaturile
profesionistii si pasionatii de bunataturi.

Pasul 1. incepe prin a taia painea in cubulete, astfel incat sa se intareasca putin.
Pasul 2. Taie branza bucatele sau rade-o.

Pasul 3. Dizolva amidonul de porumb in rachiul de cirese.

Pasul 4. Freaca vasul in care vei prepara fondue cu catelul de usturoi.

Pasul 5. Pune vinul alb in vas si lasa-I la foc mediu pana da in clocot.

Pasul 6. Apoi redu focul la minimum si adauga branza putin cate putin, amestecand cu lingura de
lemn continuu prin miscari in forma cifrei opt.

Pasul 7. Dupa ce branza s-a topit, adauga rachiul cu amidonul.
Pasul 8. Pune vasul de fondue pe un mic resou - sau o alta sursa de caldura - in centrul mesei.
Pasul 9. Amesteca din cand in cand in fondue cu lingura de lemn.

Serveste cu bucatile de paine pregatite.
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