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Fondue Savoyarde
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Iy ,idrll entendu toutes sortes de recettes de fondues et celle-ci n’a pas la prétention d’étre
LA ren;e%i, simplement elle est bonne et facile a réaliser.

Ingrédientspour 6 a 8 personnes :
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> 600 gr delbeaufort
> 600 grde ggrﬁ"f&
> 600 gr de tomme'de Savoie
> 2 verres de vill blafigy(type Apremont)
> 4 clde kirsch & /
> 1 gousse d’ail o
> 1 CaS de maizena -
> 2 ou 3 baguettes de c 'p%ne légérement rassies et coupées en morceaux
‘ >
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> 1 ceuf (optionnel)

Préparation :

Environ 1th30 avant le repas, ﬁp&’éile caquelon avec la gousse d’ail et laisser le reste a
I'intérieur. Mettre le caquelon a qﬁg,f,],ffer ajouter le vins et porter a ébullition.
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Mettre a feu doux et ajouter les frgmagés préalablement coupés en fines lamelles. Laisser
fondre doucement les fromages en rémiidnt trés souvent.
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Juste avant de servir, diluer la maizena d%p?s le kirsch et ajouter a la fondue. Bien remuer la

fondue pour la brasser. La préparation dmtﬁge tres homogene et le fromage doit alors

« filer ». Il doit y avoir un peu de jus pour im }’bg{ le pain mais pas trop.

Allumer l'appareil a fondue et poser le caque&g‘;%gler a feu doux de facon a ce que le
fromage ai toujours la bonne texture. o~
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Lorsque le caquelon est presque vide on peut casserun ceuf quon mélangera avec le reste de
fromage et de jus. N
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