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Getostfondue

Kock: Todd English Tid: 30 min Portioner: 10

En gammal klassiker men i lite modernare version. Det ar enkelt att socialisera runt en
fondue dé& den skéter sig sjalv och man kan dippa allt majligt.

INGREDIENSER

2 tsk olivolja

560 g smulad getost

2 msk finhackad schalottenldk
4 msk torrt vitt vin

6 msk osaltat smar

6 msk vetemiol

6.75 dl vispgradde

1 liten nypa nymalen svartpeppar
4 msk hackad graslok

2 tsk pressad vitlok

1 nypa flingsalt



GOR SA HAR

Smalt sméret i en liten tjockbottnad kastrull pé lag varme. Blanda i mjélet i
omgéngar fills du far en slat massa. Rér om i tv& minuter tills massan har fatt
en lite ljusbrun farg och fétt en lite nétig smak. Tag sedan kastrullen fran
plattan.

Sautera schalottenldk och vitldk i olivolja pd medium varme i 3 minuter eller
tills de borjar mjukna. (De ska inte ta farg och bli bruna). Tillsatt nu vinet i
omgangar under standig omrérning s& att allt lossnar frén botten av kastrullen.

Tillsatt nu osten och gréadden i omgdngar och lat det sedan koka upp. Sank
sedan varmen och |at det sjuda i T minut eller tills att all ost har smalt helt.

R&r nu i mjdlmassan som gjordes innan och lat alltsammans tillagas under
omrdrning i cirka 3 minuter eller tills dess att réran har tjocknat. Tag sedan
kastrullen frén varmen och smaka av med salt och peppar.

Hall nu fonduen i en fonduegryta och stré Gver graslok. Servera med
brodbitar, fikon, daddlar och Gppleskivor.



