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Co to je fondue?

Kde se vzalo fondue?

Historie tohoto pokrmu za¢ind v 18. stoleti ve Svycarsku, presnéji v kantonu Neuchatel. Zakladem
puvodniho syrového fondue byla smés dvou syru, bilého vina a mouky, jelikoz téchto surovin byl ve
Svycarsku dostatek v kazdé domacnosti. Vznik fondue byla proto spisSe prakticka nez gurmanska
zalezitost. Syr i chléb totiz pres zimu velmi rychle tvrdly.

A mistni lidé zjistili, Ze pokud se syr nahreje a chléb se v ném omoci, vSe hned lépe chutna Navic
spolecné posezeni okolo stolu, kde plapolal pod misou plamének, nebylo jisté uprostred zimy k zahozeni.
Dnes bereme fondue spise jako labuznickou udéalost a zpestreni pri posezeni s prateli.

Info: www.fondue.cz

Vyzkousejte nase recepty na fondue:

Receptl na fondue najdeme nepreberné mnozstvi, vedle klasického syrového fondue mtzeme pripravit
napriklad oblibené ¢okolddové fondue. Pojdte se spolu sndmi podivat na nékteré bézné i méné obvyklé
recepty...

Zenevské fondue



400 g ementdlu, 2 dl bilého vina, ¢esnek, bily pepr, muskdtovy orisek, skrob, sklenka vodky

Keramicky rendlik vytfeme ¢esnekem, aby pokrm ziskal prizna¢nou vini. Nakrdjime emental na drobné
kousky. Rendlik postavime na ohen a vlijeme do néj bilé vino. Vsypeme pul 1zicky mletého bilého pepre a
Spetku strouhaného muskatového orisku. Kdyz vino zacne vrit, priddme ementdl a stdle michdme. Odstavime
rendlik a v troSe vina rozpustime 1zicku skrobu. Smichdme se syrem a opét postavime na ohen. Prilijeme
sklenku vodky nebo visnovice a Slehame dal. Rendlik s fondue postavime doprostred stolu. Usedneme kolem,
na vidlicky nabodame kousky chleba a macime v syrové dobroté. Zapijime dobie chlazenym bilym suchym
vinem.

Syrové fondue
800 g syra Ementdl, 2 dl bilého vina, 1 IZice brandy, 1 IZicka skrobu, muskdtovy orisek, chilli papricka
K napichovani: chléb, hrozny, olivy, orechy, paprika, fiky

Ndadobu na fondue vytreme chilli paprickou, vlijeme vino a zahtejeme. Vsypeme kousky syra se strouhanym
muskdatovym oriSkem a michdme, az vznikne omacka. Dohustime Skrobovou mouckou rozmichanou s troskou
vina, kratce povarime a dolijeme brandy. Nechame na mirném ohni uprostred stolu, stridaveé napichujeme
pecivo a macime v syrové omacce. Ruzné dopliky nam chutové doladi cely pokrm.

Lesnicke fondue

100 g cerstvych Zampiénu, 1 1Zice mdsla, 250 g plnotuc¢ného krdjeného syra, 2 sklenky suchého bilého vina,
2 polévkové IZice kondenzovaného mléka, pepr

Cerstvé Zampidny oc¢istime, diikladné omyjeme, nechdme okapat a nadrobno nakrajime. Na maslo ve fondue-
hrnci pridame zampidny a kratce podusime. Priddme nastrouhany syr a vino a za stdlého michani na mirném
ohni nechdme roztavit. Kdyz je fondue krémovitd, vimichame kondenzované mléko a dochutime peprem. Do
lesnické fondue namacime kousky chleba nebo peciva.

Priloha: chléb, pecivo

Syrové fondue s orechy

Kus $peku, 2 sklenky bilého vina, 250 g plnotucného syra na krdjeni, 1 1Zice nasekanych vlasskych orechil, 1
IZicka skrobu, 2 1Zice merurikovice

Hrnec vytreme kouskem Speku a vino v ném ohrejeme na malém plameni. Nastrouhany syr a vlaSské orechy
priddme k vinu a na malém plameni michdme tak dlouho, dokud hmota nezkrémovati. Priddme Skrob
rozmichany v malém mnozstvi vody, nechame kratce povarit a nakonec primichame jesté merunkovici.

Priloha: chléb, ¢erné pecivo, hrozny, olivy, fiky
Meklenburgské fondue

Kus speku, 2 sklenky bilého vina, 2 polévkové IZice jemné nakrdjené sunky, 250 g plnotu¢ného krdjeného
syra, 1 ¢ajovd IZicka Skrobu, spetka majordnky, 2 polévkové [Zice slivovice



Hrnec vytreme Spekem, vino zahfejeme na malém plameni a nechame v ném kratce prolezet Sunku. Pozor,
vino se nesmi varit! Priddme nastrouhany syr a tak dlouho michdme, dokud fondue neni krémova. Priddme
Skrob rozmichany v trose studené vody, jesté jednou kratce nechdme povarit a ochutime majorankou.
Nakonec pridame slivovici. Do tohoto fondue namacime napriklad pecené ¢i smazené hranolky.

Flambované fondue

1 strouzek cesneku, 1 polévkovd [Zice mdsla, 2 sklenky bilého vina, 250 g plnotu¢ného syra na krdjeni, 1
Cajova IZicka Skrobu, spetka pepre, 3 polévkové IZice vistiovice

Hrnec vymazeme utfenym cesnekem, priddme maslo a vino a pomalu nahiejeme na mirném plameni.
Priddme nastrouhany syr a tak dlouho michdme, dokud hmota nezkrémovati. Potom pridame Skrob
rozmichany v malém mnozZstvi vody a vSe nechame jeSté jednou kratce povarit. Ochutime peprem. ViSiovici
nabereme do nabéracky, nahtrejeme nad hotici svickou a zapalime. Horici alkohol nakapeme na fondue.
Misto vi$novice muzeme pouzit i jiny alkohol.

Priloha: chléb, tmavé pecivo, olivy, hrozny
Burgundské fondue
1 kg dobre ulezenych hovézich rezil, konak, asi 1 1 oleje, stil, pepr, paprika, rizné pikantni omacky a prilohy

Maso nakrajime na kostky tvaru chutovek a pokapeme v misce konakem. Obratime a nechame asi hodinu
prolezet. Poté kostky masa vyndame, nechame okapat a rozdélime do misticek na 4 porce. Mezitim
rozpalime olej v nddobé na sporaku, ktery poté na stole na topitku fondue udrzujeme dale na bodu varu.
Kazdy si nabodne kostku masa na vidlicku a ponori ji do horkého oleje. Po dvou minutach jsou kostky masa
zcela propecené. Kdo chce mit maso uvnitr syrové, musi ¢as zkratit. Masové kostky budou chutové
vyraznéjsi okorenéné soli, peprem nebo paprikou, namacené v v pripravenych pikantnich omackach a s
ruznymi prilohami. Béhem konzumace se opece dal$i masova kostka v horkém oleji.

Vinné fondue
100 g sladkych mandli, 1 1 bilého vina, 1 | masového vyvaru, vZdy po spetce soli a zdzvoru

Nadrobno nasekané mandle nahiejeme spolu s vinem v hrnci na mirném plameni - nenechat varit! Zalijeme
polévkovym vyvarem, okorenime a nechame jesté 10 minut prolezet na mirném ohni. Do vinné fondue
namacime kostky bilého nebo ¢erného chleba, nebo pec¢enim upraveného masa.

Cokoladové fondue

400 g horké cokolddy, 50 g krupicového cukru, 2 a 1/2 dl mléka, spetka mleté skorice, 1 IZicka strouhané
pomerancové kiry, 1 IZi¢ka citronové stavy

Jednohubky: oloupané hrusky nebo broskve, kousky ananasu, oloupané bandny, pomerance nakrdjené na
ctvrtky, jahody, citronovd stdva

Horkou ¢okoladu nastrouhame do hrnce a za stalého michani rozpustime ve vodni l4zni. Priddme krupicovy
cukr, skorici, pomerancovou kuru, citronovou $tavu, nakonec prilijeme mléko a privedeme do mirného varu.
Smés prelijeme do nddoby na fondue.

Ocisténé ovoce nakrdjime na vétsi kostky, pokapeme citronovou stavou a rozlozime na misu. Nadobu s
c¢okolddou presuneme na vari¢ uprostred stolu a nastavime na nizkou teplotu.



Ovoce napichujeme na vidlicku a namdacime v teplé cokoladé.



