Juustofondue

Aineet: (ohje kahdelle)
1 valkosipulinkynsi
4 dI kuivaa valkoviinia
mustapippuria, muskottipdhkinga
400 g juustoa kuutioina tai raasteena (esim. 100 g mustaleimaista Emmentalia, 150 g Gruyerea ja 150 g
Appenzelleria)
1 rkl perunajauhoja tai ohrakasta
(2 cl Kirschwasseria)
(sitruunamehua)
iso maalaisleipa

Valmistus: Hiero valkosipulia fonduepadan seindmiin. Kiehauta viini padassa, mausta mustapippurilla ja muskotilla.
Lis&a vahitellen juustosekoitus, sekoita samalla koko ajan puulastalla.
Suurusta seos: sekoita perunajauhot Kirschwasseriin tai vesitilkkaan ja kaada nauhana kiehuvan
kastikkeen joukkoon. Keita viela hetki. Sekoita koko ajan, silla seos palaa helposti pohjaan.
Jos kastike on liian 16yséé, suurusta se toisen kerran. Myds tilkka sitruunamehua sakeuttaa kastiketta. Jos
se on liilan paksua, liséa viinia tai vetta. Kannattaa muistaa, ettd kastike sakeutuu hieman jaéhtyessaan.
Tarkista maku ja tarjoile heti. Fondue ei odota sygjia vaan syéjat fondueta!
Fondue sy6daan niin, ettd kumpikin pistaé vuorotellen leipdkuution fonduehaarukkaansa ja sekoittaa silla
kastiketta. Sitten leipé laitetaan suoraan suuhun.
Jos leipé on liilan pehmeéa, sita voi hieman paahtaa etukateen. Tarjoile fonduen kanssa esimerkiksi

cocktailkurkkuja ja hillosipuleita.
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