Fonduta

Dodano: 2010-01-01 14:53:18
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1489 razy.

Czas gotowania - okoto 30 minut, moczenie sera - 3 godziny.

300 g sera fontina (stodkiego sera z Valle d'Aosta)
2 szklanki mleka

30 g masta

3 zottka

50 g biatych trufli

grzanki z chleba tostowego

Pokrojony w kostki ser fontina moczy¢ 3 godziny w mleku. Ser razem z mlekiem przela¢ do garnka z

zaokraglonym dnem (moze by¢ wypukte) i gotowa¢ na parze nieustannie mieszajac - najlepiej trzepaczka do
ubijania piany. Gdy ser catkowicie sie roztopi, dodawa¢ powoli masto i jedno po drugim wszystkie z6ttka,

stale doktadnie mieszajac. Masa ma mie¢ konsystencje kremu. Gotowg potrawe podawaé bardzo goraca, posypang
posiekanymi truflami. Dodatkiem do fonduty sg grzanki z chleba tostowego.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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