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Potrebné nadobi

teflonovy kastrtilek o objemu cca. 1 I (na osobu)

drevénd vidlicka (klasicka stérka se k michdni syra nehodi)

talit, skleniCka, klasicka vidli¢ka, prkénko, nliz a lis na ¢esnek

vysoka sklenice pfiblizné o priiméru bagety s tézkym dnem pro odlozeni hotového vyrobku
nebo podobny instrument

Ingredience pro jednu osobu (Skaluje se linearné)

200 g smési strouhanych syri Emmentaler a Gruyere
1/3 bagety (se Spickou) — idedlné typu ,,pain parisien
vrchovata kavova 1Zicka Skrobu

1 dl suchého bilého vina (v nejhorsim piipade vody)

3 cl tfesnovice nebo slivovice, v nouzi vodky (nezbytna)
1 strouzek kvalitniho ¢esneku

Spetka pepie a drceného muskatového ofisku

troska soli

Postup pripravy
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Do kastrtalku vylisujte ocistény ¢esnek.

Vino a Skrob rozmichejte ve skleni¢ce a nalijte do kastrilku. Ve skleni¢ce 1ze Skrob mnohem
snaze rozmichat nez ve velkém kastrtlku.

Kastrillek postavte na plotnu a zapnéte ji, klidn€ na maximum. Jakmile se smés zahieje a
Skrob zac¢ne houstnout, pfisypavejte za stalého michani postupné syr. Nikdy nesypte mnoho
syra najednou, aby smés piili§ neochladil.

Stale peclivé michejte a ohiivejte na mirném ohni dokud se se syr plné nerozpusti.

Osolte a okotente smes dle chuti. Kvalitni syry staci okofenit jen mirne.

Za dtkladného michani postupné pfilijte alkohol, peclivé jej vmichejte do smési. Smés se
diky tomu stane mnohem vIa¢né&jsi, jemné;jsi a tekuté;si. Neptehanéjte to, alkohol se stejné
vypafi a vyrazné chut’ po ovoci by fondue uskodila.

Za obcasné¢ho michani nechte na malém ohni asi 10 minut mirné bublat.

Mezitim vydlabejte z bagety stfidku, u rovnych baget ji Ize opatrné vykrojit nozem. Pozor,
je potieba postupovat obezietné a neprorazit sténu bagety, jinak z ni syr posléze vytece.
Nalijte pfipravenou roztavenou smes syra do bagety a nechte vysledek ve stojanu (sklenici)
alespon 10 minut chladnout. Neukusujte hned, spalite si pusu.

V mezi¢ase mizete pomoci vydlabané stiidky vytfit zbytky syra z kastrtlku.

Nyni je mozné pokrm opatrné jist. Doporucuji netrhat stény bagety, ale poctivé je ukusovat,
pfi trhani hrozi poskozeni stén, které by mélo fatalni nasledky.

Ukusujte opatrné, smés bude chladna jen na povrchu a po stranach, uvnitf bude stale velmi
horka a hrozi bolestivé popaleniny.



