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PEYNIR FONDUE

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

300 g tam yagli rendelenmis kasar peyniri (Emmanta ve grevyer gibi sert peynirler kullanilir)
1 dis sarimsak

1 tath kasigi patates unu veya bugday unu

1 cay bardagi su

1 cay kasigi muskat rendesi (kl¢Uk hindistancevizi)

Tuz

Karabiber

Yeteri kadar kabuksuz francala ekmegi (lokmalar halinde)

CGatala batinlmis ve soyulmus bir dis sarmisak fondue tenceresi veya tavasinin i¢ ylizeyine saraltr. Ayni fondue
tencere veya tavasina rendelenmis kasar peyniri resoya oturtulur. Yavas yavas tahta kasikla peynir eriyinceye
kadar kaynatilir.

Bir yandan yarim ¢ay bardadi su, ve un iyice karigtirilarak bulamag haline getirilir. Peynir tamamen eridiginde;
bulamag devamli karistirilarak ilave edilir. Tuz, karabiber, hidistancevizi rendesi de konarak kasiga yapismaya
baslayincaya kadar pigirilir.

Sos kasiga yapismaya baslayinca ates kisilir. Resosuyla birlikte misafir masasina konur. Kabuklar soyulmus
lokma buyUkliginde kesilmis francala ekmegdi de masaya konur. Misafirler ekmek parcalarini catala batirarak
sosuna daldirip yerler.
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