  Les plats uniques


la FONDUE SAVOYARDE

Temps :     Préparation : 10mn

    Cuisson : 15mn

Ingrédients pour 6 personnes :

         600 g de beaufort

600 g de comte

3 ou 4 baguettes de pain

2 gousses d'ail

1 petit verre de vin blanc sec de Savoie par personne

quelques râpures de noix de muscade

sel , poivre

Instructions :

1. Coupez le pain en cubes, a l'avance, il tiendra mieux sur les fourchettes a fondu.

2. Coupez le fromage en petits dés.

3. Epluchez les gousses d'ail et bien frotter le caquelon.

4. Faites le chauffer sur feu moyen et versez le vin, laissez chauffer.

5. Ajoutez-les dés de fromage dans le vin chaud, tournez régulièrement et sans cesse avec une cuillère en bois jusqu'a ce que le fromage soit entièrement fondu; salez légèrement, ajoutez noix de muscade et poivre.

6. Placez le caquelon sur le réchaud de table, réglez la chaleur pour maintenir une légère ébullition.

7. Une fois qu’il ne reste pratiquement plus de fromage, mettez à l’intérieur du caquelon  plusieurs morceaux de pain et cassez un oeuf, mélangez ; vous pouvez alors récupérer le reste de fromage.

Remarques :

· Vous pouvez servir en même temps une salade verte ce qui allègera le repas.

· Ne buvez pas d'eau avec la fondue, cela empêcherait une bonne digestion ; buvez plutôt du thé chaud ou du vin blanc de savoie.

