
> Ù S O S L A R  &  D I P P L E R

>À Savoy Peynir Fondue
Toplam 35 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Orta ~520 kcal Açl1k bar1 4/10

Savoy peynir fondue, gruyere ve emmental peynirini sar1msakl1 üzüm suyu taban1nda eritip ekmekle 
paylaş1lan s1cak bir Alp sofras1 kurar.

Malzemeler

Fondue için

• 250 gr Gruyere peyniri

• 250 gr Emmental peyniri

• 1 diş Sar1msak

• 1 su bardağ1 Beyaz üzüm suyu

• 1 yemek kaş1ğ1 M1s1r nişastas1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Limon suyu

• 0.3 çay kaş1ğ1 Muskat

Servis için

• 1 adet Baget ekmek

• 500 gr Haşlanm1ş patates

• 8 adet Kornişon turşu

Yap1l1ş
1. Fondue tenceresinin içini kesilmiş sar1msakla ovun.

2. Peynirleri rendeleyip m1s1r nişastas1yla harmanlay1n.

3. Beyaz üzüm suyu ve limon suyunu tencerede 1s1t1n, kaynatmay1n.

4. Peyniri avuç avuç ekleyip her eklemede eriyene kadar kar1şt1r1n.

5. Muskat1 ekleyip sosu 2 dakika parlak k1vamda tutun.

6. Baget ekmeği küp kesin, patatesleri s1cak tutun.

7. Fondueyu düşük 1s1da s1cak tutup ekmek, patates ve turşuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Peyniri azar azar eklemek fondue sosunun ayr1şmadan parlak kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

K1zarm1ş ekmek, haşlanm1ş patates ve kornişon turşuyla s1cak tutarak servis edin.



Alerjenler

Süt Gluten
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