PETITE GOURMETS

AVRUPA

Peynir Fondu

Gruyére ve Emmental ile otantik isvicre peyniri fondue tarifi. Citir ekmek ve sebzelerle partiler icin milkemmel. 20
dakikada hazir!

10 min 20 min 30 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 libre swiss peyniri

* 1 libre gravyer peyniri
« 2 yemek kasigi un

* 1 bardak beyaz sarap
* 1 cay kasigr muskat

¢ 1 dis sarimsak

* 1 drop taze limon suyu

° 1 tutam tuz

Yapilisi

Q Peyniri hazirlayin
1 pound Gruyere peyniri ve 1 pound Emmental peynirini kutu rendesi blylk deliklerini kullanarak rendeleyin.

Rendelenmis peynirleri bir kasede 2 yemek kasigi sade unla esit sekilde kaplanana kadar karistirin.

Q Fondue tenceresini hazirlayin
1 dis sarimsagi ikiye bolin ve aromalandirmak icin kesilmis tarafi fondue tenceresi icinde her yere sirtln.

Kalan sarimsak parcalarini ince ince kiyin ve bir kenara koyun.

Q Sarap tabanini isitin
1 su bardagdi kuru beyaz sarabi fondue tenceresine dokiin ve orta-dlistk ateste yerlestirin. Sarap kenarlarinda

klUcUk kabarciklarla zar zor kaynayacak hale gelene kadar, yaklasik 3-4 dakika isitin.

Q Kiyillmis sarimsadi ve 1 cay kasigi limon suyunu kaynayan saraba ekleyin. Sarimsak kokusu ¢ikana kadar 2

dakika kaynatin.



Q Peyniri eritin
Atesi kisin. Unla kaplanmis peynir karisimini her seferinde kliglk bir avug ekleyerek, bir sonraki avucu

eklemeden 6nce her eklemenin tamamen erimesini bekleyerek sekiz rakami seklinde surekli karistirin.

Q Fondue purlizsiz ve kremsi olup kasigin arkasini kalin kaplayacak hale gelene kadar, toplam yaklasik 8-10

dakika karistirmaya devam edin. Fondue kasiktan ayrismadan puruazsiz akmahdir.

Q 1 tutam tuz ve 1 damla taze rendelenmis hindistan cevizi ile baharatlayin. Baharatlari fondue boyunca

karismasi icin nazikce karistirin.

Q Serve immediately
Fondue tenceresini isitma standina tasiyin ve altindaki alevi yakin, asiri pisirmeden sicakligi korumak igin en

duslk ayarda tutun. Daldirmak icin kiip ekmek ve taze sebzelerle hemen servis edin.

ipuclari

Sarap eklemeden Once fondue tenceresini kesilmis sarimsak disiyle ovun, bdylece peynir karisiminin

tamamina ince sarimsak aromasi yayilir.

Daha purlzsiz erime ve sarap tabaniyla daha iyi doku entegrasyonu icin her zaman oda sicakliginda peynir

kullanin.

Fondue'yu akiskan tutan en dusuk i1s1 ayarinda tutun - cok yuksek isi peynirin lifli hale gelmesine ve

ayrismasina neden olur.

Erime sirasinda peynir topaklanirsa, hemen isidan alin ve devam etmeden dnce purlizsuz olana kadar 1

yemek kasigi soguk sarap ekleyerek cirpin.

Peyniri bir seferde timunl eklemek yerine kiiclik avuc¢ avucg ekleyin, her eklemeyi daha fazla eklemeden

once tamamen eritmesine izin verin.

Yapismayi 6nlemek ve her yerde esit Isinma saglamak icin nazik sekiz rakami cizme hareketleriyle fondue'yl

hareket halinde tutun.

Pisirmeye baslamadan 6nce tum daldirma malzemelerini hazirlayin, cinkl peynir karisimi pismeye

basladiktan sonra surekli dikkat gerektirir.

Yedikten sonra olusan citir alt tabakayi saklayin - bu "religieuse" geleneksel olarak yemegdin buyUk finalesi

olarak paylasilir.



