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PEYNIR FONDU

1 dis sarimsak yariya kesilmis

1/2 su bardagi elma sirkesi.

1 tath kasidi limon suyu

250 gr. gruyer peyniri (veya Kars gravyeri)

250 gr. emmental peyniri (veya eski kasar)

2 tath kasigr misir nisastasi _

1 tutam yeni rendelenmis muskat (Istege bagh)

Fondl kabinin tiim i¢ ylizeyine sarmisagi bastirarak sirin. Sirkeyi ve limon suyunu koyup yavasca kaynama
noktasina getirin. Atesi kisin ve rendelenmis peynirleri azar azar kaba koyup tahta kasikla devamli karigtirarak
eritin. Klguk bir kasede misir nisastasini iki kasik suyla karigtirarak ezin ve bunu da erimis peynir karisimina
ekleyin. 2-3 dakika daha ve karigim kalin, prGzsiiz bir hal alana dek karisgtirarak pisirmeye devam edin.
FondUnin fokur fokur kaynamasina asla izin vermeyin. Igine taze ¢ekilmis karabiber ve muskat ilave edip
sofraya getirin. Kip kesilmis ¢itir ekmekler ve saydigim diger malzemelerden arzu ettiklerinizle birlikte servis
edin.
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