Podrobny recept na Svycarské syrové fondue (pro inZenyry)
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Obecné informace

priprava: 30 az 60 minut dle rychlosti strouhani syra a vykonu hotdku (1 strouha¢ na 4 jedliky)
konzumace: kolem 30 minut dle hladovosti jedliki

pocet osob: dle velikosti misy a hladu — pro misu o obsahu 2,5 litru a hladové jedliky max. 8 os.

Ingredience na jednu osobu (pro vice osob roste linearné¢)

e cca. 1 deci bilého vina

e cca. 150 az 250 g syra (dle hladu), popis viz niZe

e cca. | zarovnana polévkova lzice mouky (Ize pouzit i Skrob, staci vyrazné¢ méng)
e sul, Spetka az tretina malé kavové 1zicky (dle chuti a syra, 1ze pfidavat postupn¢)
e cCesnek (cca. pul strouzku), staci méné, opét dle chuti

e kofeni (urcité pept a dle chuti Ize pfidat i jiné, napt. oregano, ¢i bazalku)

e k ptikousnuti: bagety (ptl az cela, cca. 300 g) nebo varené Cerstvé brambory

Nastroje

e Fondue misa (fr. caquelon) — nejlepsi je kameninovd glazurovand miska (tradi¢ni),
prodavaji se i kovové teflonové, ale vzhledem k tomu, ze se vysledna smés ji kovovymi
vidlickami, nelze takovou misku doporucit, dlouho nevydrzi. Pozor nelze zaménit s miskou
na masové fondue, ta ma pro syrové velmi nevhodny tvar a vétSinou prilis tenké stény.

e Zdroj tepla — pouzit lze hoték na lih nebo Zelatinu, ptipadné elektricky ohfiva¢. K béznému
hotéku se urcité vyplati pofidit rozptylovac tepla, neni tieba shanét velky litinovy, i tenky
hlinikovy zaruci, ze se syr prakticky nepfipali. Vétsina hotakl je dnes na hotlavou zelatinu,
ale z kuchaiského hlediska stejné dobie poslouzi i bézny denaturovany lih k péaleni. Zelatina
je vhodna z bezpecnostniho hlediska, 1ze ji jen obtizné rozlit. Nepouzivejte benzin nebo olej.

e Vidlicky — specialni fondue vidlicky maji zpétny zafez, aby pecivo nespadlo, ale obycejné
stolni vidlicky 1ze také pouzit. Ten, komu néco spadne do misy, plati rundu!

Syry

Co se nakupu syri tyce, nejlepsi je sledovat bézné obchody, protoze i tam se dnes obcas né&jaky
Svycarsky syr objevi. Kousek od Nového Smichova (naproti hnédé budové KB) je specializovana
prodejna syrit Cheesy, kde potiebné syry a fondue smési maji, problém je, Ze jsou docela drahé.
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Vacherinu, ¢i Comté a 1/3 Ementalleru. Pro nastaveni lze v ¢eskych podminkach pouzit 45% eidam.
Je ovSem nezbytné nutné najit zralejSi a tedy Zlut€jsi a vIaEnéjsi, rozhodné nelze pouzit nezraly
drolivy bily, smés by nebyla vlacna. Syry s nizkym obsahem tuku nelze viibec doporucit — mor.

Obcas se prodavaji 1 hotové smési. Pokud smés obsahuje vSe vCetné Skrobu a vina, Ize ji pouzit, ale

nelze doporucit ji jakkoliv nastavovat, vétSinou to nedopadne dobie a celek se nespoji. V tomto
ohledu jsou lepsi smési, které obsahuji pouze syr, s t€émi lze operovat piesné dle receptu.



Postup pripravy

1.

Vino v potfebném mnoZstvi nalijte do caquelonu, dejte nad plamen a pockejte az se zacne
pomalu vafit. Nesmi se ovSem Cekat ptiliS dlouho, protoze syr je tfeba ptidat diive nez se
vyvaii alkohol. Nedoc¢kavci mohou tento krok urychlit pfesunem misky na béZny sporak.
Na plynovém je ovSem naprosto nezbytné pouzit litinovy rozptylovac tepla.

Mezitim je dobré nastrouhat ptipravené syry, staci nahrubo.

Do horkého vina zamichejte hladkou mouku. Tu Ize ptfidat 1 pozdé&ji, ale v samotném ving se
vyrazné¢ 1épe micha.

Dale ptidejte vylisovany ¢esnek, siil a koteni dle chuti a dobie promichejte.

Postupné sypejte syr do horkého vina a dikladné michejte. Syr se ve vin¢ se rozpusti
a vytvofi homogenni bilou hmotu. Smés je tieba stale michat, protoze jinak se za¢ne u dna
chytat a vytvaret krusta. Ta je sice velmi chutnd, ale brani spravnému rozpousténi.

i. Pokud lze rozeznat hmotu syra a jakousi bilou ,,vodu“ okolo, bylo na za¢atku malo
mouky a je tfeba ji pridat.

ii. Dokud lze rozeznat piivodni strukturu strouhaného syra, je smés piilisS chladna a je tieba
pockat a dale ohfivat.

Béhem michani syra je dobré nakrijet bagety. Vhodné jsou kousky co nejvice se blizici
krychlickam o velikosti strany cca. 1% (asi 2,5 cm). Pfi uziti mensich snédi lidé mnoho syra
a mén¢ bagety, pii krajeni vétSich se tyto Spatn¢ dévaji do pusy. Klasické platky nelze
doporucit.

Vysledkem by méla byt homogenni jemn4 hmota konzistence fid$i omacky nebo $0do, ktera
se pftili§ netahne.

Misa i s hoficim hotdkem se postavi doprostied stolu, kolem se rozestavi misky s bagetami
a kazdy stravnik dostane svij talifek, ubrousek a vidlicku.

K fondue se nejlépe hodi servirovat suché bilé vino, abstinenti mohou zvolit ¢aj. Popijeni
¢ehokoliv jiného studeného nelze v zadném ptipadé doporucit, protoze to velmi ztizi traveni.
Udéla se vam v bfiSe koule srazeného syra a bude vam opravdu hodné téZko, véite mi.

Troubleshooting

e Pokud se smés i po dobrém prohtati a michdni stale déli na hmotu syra a vodu, je potieba

piidat $krob nebo mouku. Skrobu nedavejte nikdy vice nez kavovou 1zi¢ku nardz a vzdy
dikladné promichejte. Pokud neni $krob, doporucuji v hrni¢ku s teplou vodou rozmichat
trochu mouky (v poméru cca. 1:1) na kaSicku a pomalu po ¢astech vlévat. Po kazdém doliti
je tieba smés fadn€ promichat. Nemusi byt potieba pouzit vSechno, vhodné;si je postupovat
po krocich a sledovat jak se hmota chova. Cim méné mouky nebo $krobu se piida, tim 1épe
pro chut’. N&jaka mouka je vSak nezbytna pro spojeni smési. Je mozné sypat mouku do misy

rovnou, ale hrozi nebezpeci hrudkovani.
Pokud je smés pftili§ hustd, 1ze ptidat teplou vodu (nikdy studenou).

Pokud se smés pfilis tahne, 1ze pomalu ptfidavat vino a dikladné michat. Pokud se nepodafi
vino uplné vmichat, 1ze dodat i Skrob nebo mouku, viz vyse.

Obecné plati, Ze dalsi vino déla smés fidsi, ale hrozi nebezpeci separace a naopak mouka, ¢i
Skrob smés spojuji a zaroven sniZzuji gumovost a taznost, nicméné ve vysSSim mnozstvi
negativné ovliviiuji chut’.



