Fondue 
(para 4 personas)

800g de queso  (400g gruyère,  200g appenzell,  200g raclette)

4dl vino blanco seco

8 – 12 dientes de ajo en láminas finas (quitar el germen central)

1 cucharada ras de harina

0,4dl kirsch (yo pongo 0,6dl)

pimienta molida

400g de pan en cubitos o más 

Frotar la cacerola con los ajos cortados. Añadir el queso rallado (o cortado
en trozos pequeñitos) y la harina. Mezclar en seco. Echar el vino, el kirsch

y la pimienta. Cocer  a fuego lento hasta que el queso este bien fundido, 

sin parar de remover. Subir un poquito el fuego y dejar cocer unos dos

minutos, removiendo siempre. Colocar encima del hornillo y a comer.

Consejos: 1) Siempre mojar el pan tocando el fondo de la cacerola y

                      removiendo bien.

                  2) Si la fondue espesa demasiado rápido, añadir un poco
                      de vino blanco, remover hasta que este todo bien

                      mezclado y seguir comiendo.

                  3) Nunca beber bebidas de la nevera, ni con gas, comiendo

                      la fondue, y hasta por lo menos dos horas después. Lo

                      más apropiado: vino blanco, té o agua del tiempo.

                  4) De postre, nunca helado. Lo mejor: macedonia de frutas

                      a temperatura ambiente.

                  5) Para los poco comedores, poner raciones de 150g de

                      queso, dividiendo siempre la cantidad final de queso en 
                      esas proporciones: la mitad de gruyère, un cuarto de

                      appenzell y un cuarto de raclette. Y es 1dl  de vino por

                      cada 200g  de queso.
BON APPÉTIT
