romages o) 3 Fondue savoyarde
de Lf;zof)z'g

Indication Géogrophi

300 g de Beaufort
300 g d'Emmental de Savoie
200 g d'Abondance
B Fontoiioas o ok sonsitind :/2 bouh:lrle‘lda vin blanc de Savoie
par excellence. Ja réussite tient gouase &4l -
au caractire dey fromages guila | 1 €. & soupe rase de fécule
e , quii restitue | 1 verre @ liqueur de Kirsch
tous les pagfiuns de flore afpine, Noix de muscade, Poivre

FEmmental de Javoie w‘ff&x&#e . .
oy s _“ 200 g de pain ou de baguette en'dés
L Abondance gui exthale le bouguet

difficulté personnes 15 min

Frottez vore caguelon & fondue avec la gousse d'ail épluchée
Rapez les différents fromages et déposezles dans le caquelon.

la Fondue 13 e
- e Arrosez de vin blanc en covviant généreusement les fromages.
s'appeécie

siiiorek: Posez le caquelon sur feu doux,

m‘:’;“ Ezc .ﬁ)ﬂ;we-z fondre, sans cesser de mélanger & la cuillére en bols,
unVinblone  7F 7. ; X
usqu'a ce que ko fondue devienne lisse ef homogéne
das o usgy q gk o) =4
ook .%('0!;60/‘(’: la cuillére & calé de fecule délayée dans le
Alrymes.

Kirsch, assaisonnez de poivie ef de noix de muscade rapée
A : §
= |aissez cuire encore :) min 5ans cesser de remuer.

we;[mwt’i' la fondue sur son petit réchaud au milieu de lo
fable. Dégustez en piguant un morceau de pain au bout d'une

Sm grande fourchette

Labus d'aleool est dangereux pour lo sonké. A consommer avee modéation
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