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ISVICRE USULU FONDU

1 dis sarimsak (ortadan 2'ye kesilmis)

200 gr (1 su bardag) et suyu

1 tath kasidi limon suyu

250 gr gravyer peyniri (kU¢Uk kip biciminde kesilmis)

250 gr eritme peyniri (ufak kip bigiminde dogranmig)

2 tath kasig misir nisastasi (1 corba kasigi suda eritilmis)

1 kahve kasi§i karabiber

kahve kasiginin ucuyla pul kirmizi biber

2 ¢orba kasi§i visne suyu

1 ince uzun francala ekmegi (2,5 cm kalmhgmda dilimlenip kip bi¢iminde kesilmig)

Orta boy bir tencerenin igini sarimsak yarimlariyla ovup sarimsaklari attiktan sonra, et suyu ve limon suyunu
koyarak agir atese oturtunuz. Sivi Isininca gravyer peynirlerini ve eritme peynirlerini katarak, eriyip birbirlerine
iyice karismalarini bekleyiniz. Misir nisastasi, karabiber ve kirmizi biberi ekleyip devaml karigtirarak 2 dakika,
karisim koyulagana kadar pigiriniz. Kaynamamasina dikkat ediniz.

Visne suyunu ekleyip 1 dakika karistirarak, tenceredeki karigimi fondl tenceresine bogaltiniz, ispirto ocagini
yakip Ustiine fondl tenceresini oturtunuz. Fondiiniz ekmekle birlikte servise hazirdir.

Not: Fondl hazir olunca, siglerin yada fondi ¢atallarinin ucuna ekmek takilir ve ekmekler fondi kabina
batirilarak yenir.
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