Fondue szwajcarskie 2

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3056 razy.

Przeznaczamy na osobe okoto 200g sera.

Jakie sery? Ano rézne; klasyczne fondue szwajcarskie to gruyere z ementalerem w proporcji pét na pét
albo tez 60%-40%. Inng z klasycznych mieszanek jest wziecie w réznych proporcjach gruyera, ementalera i
comte. M6j ostatni eksperyment polegat na uzyciu leerdammera zamiast ementalera - wyszto wspaniale.
Mozna tez dodawaé inne sery, np. zamiast comte vacherin lub abondance, zamiast potowy przewidzianej

ilosci gruyera dorzuci¢ appenzeler (ale z tym ostroznie, appenzeler ma dos¢ ostry smak, lepiej mniej niz wiecej!).

Niestety nie mam bladego pojecia, jakie sery w Polsce mogag zastgpi¢ te wyzej wymienione - nie miatam
jeszcze okazji prébowac .

Drugim istotnym sktadnikiem jest biate wino wytrawne. Ja zazwyczaj daje biaty muscadet, riesling lub
edelzwicker, czasem biate wino sabaudzkie (vin de savoie). Zazwyczaj do 600 graméw sera wlewam

okoto pot litra wina.

Przygotowanie fondue zaczynamy od wysmarowania wnetrza kociotka przecietym na p6t sporym zabkiem
czosnku. Wiewamy wino, stawiamy kociotek na gazie i podgrzewamy. Gdy wino jest juz gorace (raczej nie
dopuszczamy do zbyt intensywnego wrzenia), wrzucamy po trochu utarty ser, mieszajac ciagle. Kazdg
nastepng porcje sera wrzucamy dopiero po rozpuszczeniu sie poprzedniej. W przeciwnym wypadku powstajg
nieapetyczne zgestki, zwane bardziej obrazowo glutami ;-).

Po rozpuszczeniu catej ilosci sera, jesli fondue nie jest jednolite, dodajemy 1-2 tyzeczki maki ziemniaczane;j
rozpuszczonej w niewielkiej ilosci wina.

Jesli fondue jest zbyt geste, dolewamy odrobine wina.
Mozna dodaé odrobine kirszu - ja nie dodaje.

Przyprawiamy: odrobing zmielonej gatki muszkatotowej, odrobing czarnego i biatego pieprzu, odrobing ziot
prowansalskich - wedtug uznania.

Gotowe fondue stawiamy na podgrzewaczu, i wcinamy. (macza sie w nim kostki bagietki nabite na
szpadki).

Do popijania - biate wino, najlepiej to samo, ktére byto uzyte do przyrzadzania.
Kto 'utopi' kostke butki w fondue, ten zmywa (lub ptaci za wino pite do fondue ;-))
Zycze smacznego (i sama pedze na obiad, bo az mi $linka pociekta ;-))

From: Aneta Baran &lt;baran@chocolate.cern.ch&gt;

Uuuups, herezje popetnitam straszng, taka, ze podobniez Szwajcarzy by mi przestali reke podawac . Juz sie
poprawiam: Klasyczna mieszanka na fondue to p6t na pét gruyere i vacherin, a nie ementaler. Albo tez i
sam gruyere. Mieszanki z ementalerem natomiast sg sprawdzone; te klasyczng wyprdébuje przy najblizszej
okazji, w ramach rehabilitacji za niescistosci ;-)

From: Aneta Baran &lt;baran@chocolate.cern.ch&gt;
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