Fondue z sera cheddar

Do fondue tradycyjnie dodaje sie biate wino, ktdre wzbogaca
smak oraz sprawia, ze sos sie nie ciggnie. Jesli jednak nie
chcemy uzywa¢ wina, mozemy je zastgpi¢ wywarem lub sokiem
jabtkowym.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

15 minut

LICZBA PORCJII:

2 1 1/2 szklanki

SKtADNIKI:

50 g masta

30 g maki

1/2 tyzeczki soli

1/4 Xyzeczki pieprzu

1/4 Xyzeczki sosu worcester

1 i 1/2 szklanki mleka

190 g sera cheddar, tartego

pieczywo 1 szynka, kawatki kietbasy, do podania

PRZYGOTOWANIE:

1) Roztopi¢ masto w naczyniu do fondue. Doda¢ make, sél,


https://hopnatalerz.pl/przepisy/fondue-z-sera-cheddar/

pieprz i sos worcester. Utrze¢. Wla¢ mleko. Gotowa¢ 2 minuty,
az sos zgestnieje. Dodac¢ ser. Podgrzewad, az sie roztopi.

2) Podawa¢ z pieczywem, szynkg i kietbasj.

WARTOSCI ODZYWCZE:
1 tyzka fondue zawiera: 77 kcal, 6 g ttuszczow (w tym 4 ¢

NKT), 21 mg cholesterolu, 101 mg sodu, 2 g weglowodandw,
$ladowe ilosci btonnika, 3 g biatka
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