Fondue z sera ementaler

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

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

okoto 4 szklanek

SKtADNIKI:

1 zgbek czosnku, przekrojony na pét

2 szklanki biatego wina

1/4 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej
800 g sera ementaler, tartego

2 tyzki magki kukurydzianej

butka paryska, pokrojona w kostke

PRZYGOTOWANIE:

1) Natrzec naczynie do fondue czosnkiem. Wla¢ 1 i 3/4 szklanki
wina, doda¢ gatke muszkatotowg. Doprowadzi¢ do lekkiego
wrzenia. Dodawaé¢ ser i mieszad¢, az sie roztopi.


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

2) Rozrobi¢ mgke kukurydziang z resztg wina. Stopniowo dolewad

do sera. Gotowad¢, mieszajgc, az sos zgestnieje. Podawal z
kostkami butki.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1/2 szklanki fondue zawiera: 404 kcal, 26 g ttuszczéw (w tym

17 g NKT), 87 mg cholesterolu, 249 mg sodu, 6 g weglowodandw,
$ladowe ilosci btonnika, 27 g biatka
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