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LES CONSEILS DE 6?
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Ce soir une fondue... d'estra!

Les recèdes de la fondue sont fort diverses, et chacun
préfère la sienne. En voici une, aussi simple que
bonne :

Frottez un caquelon de terre avec une gousse d'ail
que vous y laisserez après l'avoir écrasée. Comptez
par convive 150 à 200 g. de gruyère gras, râpé,
évenluellement moitié fromage salé, moitié doux
(emmental, tilsit ou bagnes peuvent, à volonté,
remplacer une partie du gruyère).
Ajoutez une noix de beurre el arrosez de 1 dl.
environ de vin blanc sec, par personne également.
Faites partir à feu gai, en remuant avec une spatule
de bois. Lorsque le mélange commence à cuire,
ajoutez un verre de bon kirsch dans lequel vous
aurez fait dissoudre une cuillerée à café (pour
4 personnes) de fécule et un peu de muscade râpée.
Salez et poivrez au goût. Une pointe de couteau de
bicarbonate ajoutée au dernier moment rendra la
fondue plus légère.

Mais n'oubliez pas que la « succulence » d'une vraie fondue dépend de la

qualité du fromage.

NOS PERRETTES
vous conseilleront et vous serviront notre « mélange spécial pour fondue ».
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