Fondue

Stowo fondue zostato zapozyczone z jezyka francuskiego, w ktédrym oznacza
J~roztopione”. Prawdziwe fondue przyrzadza sie w Szwajcarii, ale w ostatnich
latach founde stato sie popularne na catym niemalze Swiecie. Pomyst sam w sobie
nie jest nowy. W wielu kuchniach swiata ludzie zanurzali w gorgcej mieszaninie
kawatki miesa, chleba, warzyw i zjadali to ze smakiem. Np. w Chinach goracq
podstawg byt bulion miesny, na Bliskim Wschodzie - wrzacy olej a w Alpach
rozpuszczony ser. Zgodnie z oryginalnymi przepisami do przygotowania fondue
uzywa sie sera. Istnieje takze wariant warzywnego, miesnego, rybnego i
czekoladowego fondue. Jest to ciekawy sposdb podejmowania gosci, gdyz wszyscy
siedzg godzinami wokdt garnka do fonue i maczajg w jego zawartosci kawatki
chleba Ilub miesa. Do przygotowania fondue potrzebny jest specjalny garnek,
podgrzewacz z palnikiem i diugie dwudabkowe widelce do fondue. Przed
przygotowaniem fondue na stole, nalezy rozpusci¢ ser na kuchence, podgrzaé olej
lub przygotowac¢ bulion. Nastepnie garnek ustawia sie nad palnikiem
podgrzewacza.

W nowoczesnych grzatkach wykorzystuje sie wymienng paste, suchy

spirytus, swiece lub paliwo do founde. Pasta paliwowa jest fatwiejsza w uzyciu w
poréwnaniu z suchym spirytusem, nie jest niebezpieczna i mniej dymi. Mozna
wybieraé stopien nagrzania: 85 stopni dla sera, 100 stopni dla bulionu i 180
stopni dla ttuszczu.
Specjalnych widelcéw do fondue uzywa sie tylko podczas przygotowania potrawy.
Potem przy stole korzysta sie juz ze zwyktych sztuécow i talerzy lub talerzy do
fondue z przegrodkami na mieso, ryby, warzywa i sosy. Jezeli jednak uzywajq
Panstwo widelcow do founde, radzimy nie dotykac¢ widelcéw ustami (poniewaz
znowu zostanie on zanurzony we wspolne danie). Sosy podaje sie w osobnych
wazach.

Pielegnacja wyrobow

Dzieki temu, ze naczynia BergHOFF wykonane sg z wysokojakosciowej
stali nierdzewnej, zachowanie ich w dobrym stanie nie sprawia trudnosci. Nowe
naczynia przed uzyciem nalezy umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem s$rodkow
myjacych typu ,BergHOFF”, ,ATA”, ,Gala”, ,Pur”, itd., w celu usuniecia
zanieczyszczen i smaru pozostatego po procesie produkcji. Srodek nalezy
rozprowadzi¢ po powierzchni naczyn za pomocg miekkiej gabki, pozostawi¢ na 5

minut, a nastepnie sptuka¢ woda. Jezeli zajdzie taka potrzeba, czynnosé



powtérzy¢ 2-3 razy. Potem naczynia mozna my¢ miekka gabka lub Sciereczkyg
uzywajac dowolnego tagodnego $srodka myjacego. By naczynia zachowaty blask,
nalezy je zaraz po myciu wytrze¢ do sucha.

Mocne zabrudzenia mozna usungé¢ za pomocg proszkéow do czyszczenia
takich jak ,Mr. Top” czy ,ATA”.

Nie zalecamy czyszczenia naczyn metalowg szczotkg, nozem, skrobakiem
lub podobnymi przedmiotami. Nie mozna uzywac¢ srodkow, ktére mogg uszkodzié
powierzchnie naczyn (np. materiatdw gruboziarnistych) oraz zasadowych
srodkow myjacych, poniewaz pozbawiajg naczynia blasku.

Na powierzchni naczyn moze powstawaé nalot wapienny - tak zwany osad
kottowy. Podobny nalot oraz plamy pozostawione przez sole mineralne niektérych
produktéw, mozna tatwo usungé¢ gabka namoczong w occie, soku lub roztworze z
cytryny. RoOwnie dobrze mozna uzy¢ $rodka myjacego zawierajacego kwas
cytrynowy.

Nalezy unika¢ przegrzewania naczyn! Przegrzanie naczynia moze
doprowadzi¢ do zmiany koloru powierzchni metalu na ztoty lub jasno brgzowy
oraz powstania teczowych plam. Nie jest to defekt naczynia i nie ma wptywu na
jego wytrzymatosc lub na wiasciwosci przyrzadzanych potraw. By nie dopusci¢ do
zmiany koloru metalu nalezy uwazniej przestrzega¢ warunkéw uzytkowania
naczyn. Przegrzane naczynie nalezy pozostawi¢ do ostygniecia (w sposdb
naturalny). Nie zalecamy chtodzenia naczynia zimng wodg, jednak gdy doszio juz
do zmiany koloru, mozna zastosowac s$rodek czyszczacy do stali nierdzewnej,
proszek ,ATA”, paste polerska lub odczekaé, z czasem naczynie odzyska swoj
poprzedni wyglad.

Naczynia BergHOFF spetniajg wszystkie standardy oraz normy sanitarne.
Wszystkie wyroby przeszty proces certyfikacji CE. Okres uzytkowania naczyn -
nieograniczony.



Fondue z roztopionym serem

Jezeli przyrzadzamy fondue z sera, na widelec do fondue nabija sie:
grzanki z ciemnego i biatego chleba lub warzywa pokrojone w kostke (seler,
marynowane warzywa, jabtka), pomidorki koktajlowe, kawatek szynki lub
kapelusz grzyba zamacza sie w gorgcej masie serowej i po delikatnym
zamieszaniu wycigga sie.

Caty sekret fondue polega na utrzymywaniu statej temperatury wywaru
serowego. Gotowa mieszanke doprowadzamy do wrzenia i podtrzymujemy
temperature uzywajac podgrzewacza. Od czasu do czasu nalezy przemieszac ser
by utrzymywat jednorodng konsystencje.

Najwazniejszg czescig sktadowg fondue jest ser. Wiasciwosci roztopionego
sera zalezg od jakosci smakowej serow. Nalezy kupowaé ser w kawatkach,
zawierajacy minimum 45% ttuszczu - Emmenthal, Cheddar, Gouda i inne. Im
Swiezszy ser tym delikatniejsze fondue. Uzywajac bardziej dojrzatych serdw,
rozpuszczona masa serowa bedzie gestsza i bardziej ciggnaca. Gatunki sera
mozna mieszac (nie wiecej niz trzy) bez wzgledu na stopien ich dojrzatosci.

Czesto podstawg masy serowej jest twardy ser Emmenthal, a Roquefort i
Provolone dodawane sa jak przyprawy dla smaku i aromatu. Klasyczne
szwajcarskie fondue: 1 cze$¢ sera Emmenthal, 1 cze$¢ sera Gruyere, 1 czesc
sera Gouda rozpusci¢ w biatym winie (sera powinno by¢ dwa razy wiecej niz
wina).

Mozna tworzy¢ niepowtarzalne kombinacje fondue, dodajac do podstawy -
ser, czosnek lub gatke muszkatotowg. Czasami fondue zageszcza sie sosem,
podobnym do sosu beszamelowego lub dodaje sie pokrojone, ugotowane grzyby.
W przepisie na wioskie fondue zamiast sera Gouda uzywa sie Mozzarelli, dodaje
pieczarki, czarne i zielone oliwki oraz szynke - razem I|ub oddzielnie - w
zaleznosci od upodoban. Do butgarskiego fondue zamiast pieczarek uzywa sie
nalewki wisniowej Kirch berrie.

Na pét godziny przed przygotowaniem fondue nalezy wyciggnaé¢ ser z
lodéwki. Ser mozna pokroi¢ w mate lub duze kawatki (drobno tarty ser fatwo lepi
sie w kulki, a ser w kawatkach trudniej sie rozpuszcza). By w procesie
rozpuszczania ser nie zlepiat sie nalezy go powoli podgrzewa¢ do momentu
powstania gestej jednorodnej masy (przypominajacej konsystencjg gesta
Smietane), mieszajac duzg drewniang tyzka, zarysowujac ksztalt oOsemki.
Roztopiony ser bedzie wystarczajgco ptynny, gdy masa bedzie jednorodna i
nabierze konsystencji kremu, a kawatki chleba bedq dobrze pokrywaty sie masa.
Jezeli masa serowa jest zbyt rzadka, mozna dodaé nieduzg ilo$¢ tartego sera, a



gdy zbyt gesta nalezy dodac¢ biatego wina. Gdy masa serowa natychmiast zacznie
sie scina¢ mozna temu zapobiec dodajac nieduzg ilo$¢ rozpuszczonej maki
ziemniaczanej i mieszajgc ponownie podgrzac.

Aby ser sie nie przylepiat temperatura nie powinna byc¢ zbyt wysoka.

Wino i chleb

Klasyczne fondue przyrzgadza sie z dobrym biatym wytrawnym winem.
Naturalna kwasowo$¢ wina pozwalajg uzyskac¢ jednorodng konsystencje masy
serowej. By potrawa byta bardziej delikatna mozna dodaé¢ 1-2 tyzeczki soku z
cytryny. Do wina dodaje sie wisniowej nalewki Kirch barrie lub likier wisniowy.
Réwnie dobrze mozna doda¢ wina jabtkowego (Cidre), ktére praktycznie nie
zawiera alkoholu, wiec nadaje sie do przyrzadzenia fondue dla dzieci. Mozna tez
uzyc piwa.

Jezeli chodzi o chleb, wybor nalezy do Panstwa. Mozna uzywacé wszystkich
gatunkow biatego chleba, chleba orzechowego, z przyprawami czy razowego.
Mozna dodawac¢ réznego rodzaju butek, sucharkéw, ale nie tostéw gdyz za
bardzo sie krusza. Pokroi¢ kromki chleba (mozna odcigé skérke) a nastepnie w 2
cm kostke i podpiec w piekarniku lub podsuszy¢ na patelni bez dodatku ttuszczu,
tak by kawatki chleba nabraty ztocistego koloru. Miekisz chleba nalezy przekiuc
widelcem tak by kawatki chleba nie spadaty i zamoczy¢ w rozpuszczonym serze.

Idealnym napojem do serowego fondue jest wino lub piwo uzywane w
przepisie. Z fondue doskonale harmonizujq: wisnidwka, likier wisniowy, koniak,
wodka, sliwkowa lub malinowa nalewka. Mozna tez podac stabg czarng herbate
lub kawe.

Klasyczne serowe fondue

Naczynie do fondue natrze¢ zabkiem czosnku, wla¢ 1,5 szklanki
wytrawnego biatego wina. Podgrzac¢ nie doprowadzajac do wrzenia, wsypac 600 g
startego sera (doskonale nadajgq sie mieszanki seréow Gouda i Edam, Gruyere i
Emmenthal, Gouda i Emmenthal, Emmenthal i Parmezan) i pomiesza¢. Doda¢ 3-
4 tyzki stotowe rozpuszczonej w winie maki ziemniaczanej i przyprawy: gatke
muszkatotowq, koperek, czaber, pieprz, kminek.



Fondue z tluszczem

Naczynie fondue do potowy napetnic¢ ttuszczem do smazenia i rozgrzaé pod
przykryciem do 180°C (dokota raczki drewnianej tyzki zanurzonej w ttuszczu
utworzg sie nieduze pecherzyki). Przy takiej temperaturze w miesie szybko
zamykajq sie pory i mieso nie traci wilgoci, a ttuszcz nie dostaje sie do $rodka.
Na wierzchu naczynia zamontowac podtrzymywacz do widelcow, ktéry chroni
przed gorgcym, pryskajacym tluszczem. Przyrzadzajac filety rybne (tosos,
siewruga, jesiotr, fladra, halibut, dorsz) lub mieso (filet z udzca lub poledwica
cieleca; sznycel wieprzowy), filet drobiowy lub serca, watrébka w bekonie, owoce
morza (krewetki krélewskie, kalmary w ciescie, midi bez skorupek) lub warzywa,
pokroi¢ w ok. 3 cm kostke, paski o grubosci 1 cm i dtugosci 5 cm, cienkie
plasterki (mieso korci¢ w poprzek wiodkien), naktu¢ na widelce i ostroznie
zanurzy¢ w goracym oleju. Filety rybne spryskaé sokiem z cytryny (na 1 kg ryby
2 cytryny), przykry¢ pokrywka i wstawi¢ do lodéwki na 20 min. Panierka — maka
kukurydziana. Warzywa (brokuty, kalafior, marchewka, seler) gotowac przez 3
min we wrzatku. Wyla¢ na durszlak, przela¢ zimng wodg i osuszy¢ recznikiem
papierowym. Warzywa przemiesza¢ dodajac soél, pieprz i make kukurydziana.
Pieczarki skropi¢ sokiem z cytryny i sosem worcester. Mozna tez zmiesza¢ make
kukurydziang, papryke, sél, pieprz i obtoczy¢ w tym grzyby. Mieso do fondue
marynowac przez 5 godzin w lodéwce pod przykryciem. Na jeden zab widelca
mozna naktué¢ kawatek miesa, a na drugi warzywa. Poza tym mozna przyrzadzad
pokrojone kawatki szynki, parowek i serdelkéw. Wszystkie produkty powinny by¢
dobrze osuszone (goracy ttuszcz nie powinien sie rozpryskiwac¢ przy zanurzaniu
produktéw).

Na poczatku nie nalezy wktadaé¢ wielu widelcéw do gorgcego oleju,
poniewaz ttuszcz moze sie szybko ostudzi¢ i produkty nie usmazg sie jak nalezy.
Przypraw dodajemy po usmazeniu produktu.

Do miesnego fondue podaje sie czerwone wino, brandy. Mieso mozna
doprawi¢ przyprawami korzennymi (koper, gatka muszkatotowa, kminek, skoérka
cytrynowa) i pikantnymi sosami na zimno. Jako dodatki mozna podac
marynowane cebulki i pikle (malutkie ogoreczki), ogorki kiszone, pokrojona
szynka wedzona, pieczone jabtka. Czesto do ryby podaje sie gotowany ryz
utozony na lisciach sataty. Napoje - biate wino lub piwo.



Rybne fondue

50 g ryby (dorsz, toso$, makrela), 1 cytryna, sos worcester, sol, 1
szklanka oleju.

Pokrojong w kawatki rybe zamarynowac¢ w mieszance soku z cytryny, sosu
worcester i soli. Kawatki ryby nabi¢ na widelec i smazy¢ w gorgcym oleju.
Podawaé z sosami (majonezowym z posiekang pietruszkg lub majonezowym z
curry). Dodatki - gotowany ryz z mastem, suréwka z kapusty, marynowane
cebulki i pikle, satatka z kalafiora z koperkiem.

Fondue z bulionem

Bulion drobiowy lub miesny nie powinien by¢ z koncentratu. Bulion mozna
przyrzadzi¢ wczesniej i ewentualnie zamrozi¢. Wszystkie sktadniki fondue z
bulionem powinny by¢ drobno pokrojone. Mieso, warzywa, rybe kroimy w cienkie
plasterki a nastepnie paski, a jesli bedzie taka potrzeba w kostke. Mieso na
godzine przed gotowaniem nalezy wtozy¢ do zamrazalnika.

Delikatne warzywa np. mtoda cebulka i grzyby kroimy w wiekszg kostke, a
im gestsza struktura warzywa tym drobniej powinno sie je kroi¢ (marchew, seler,
kalafior). Przed przyrzadzeniem produkty nalezy posoli¢ i popieprzyé. Mieso,
ryby, owoce morza i warzywa moga by¢ przyrzadzane jednoczesnie. Do
produktéw, ktérych nie mozna naktu¢ na widelec nalezy stosowac specjalne sito
fondue. W procesie przyrzadzania bulion staje sie gestszy i mozna go podawac
jak zupe.

Filety wieprzowe w bulionie chili

600 g filetdw wieprzowych, 250 g chinskiej kapusty, 250 g marchewki, 4
straczki czerwonych papryczek chili, 3 cm $wiezego imbiru, 1,5 | tagodnego
bulionu miesnego, 5 tyzek stotowych jasnego sosu sojowego.

Do sosu stodko-kwasnego: 1 cebulka dymka, 2 zabki czosnku, 2 cm
Swiezego imbiru, 2 tyz. stof. oleju sezamowego, 12 tyz. stot. bulionu, 6 tyz. stot.
ketchupu pomidorowego, 8 tyz. stot. octu ryzowego lub winnego, 4 tyz stof.
cukru, 1,5 tyzeczki maki ziemniaczanej, sol, pieprz.

Oczysci¢ chinska kapuste i pokroi¢ w paski o grubosci 1 cm i diugosci 5
cm. Marchewke umy¢, obrac i pokroi¢ w cienkie paseczki. Umyc i obraé straczki
chili. Obra¢ imbir i pokroi¢ w plasterki. Zagotowac bulion w garnku do fondue,
dodac straczki papryczek chili, imbir i sos sojowy.



Mieso pokroi¢ na bardzo cienkie plasterki. Potozy¢ na naczyniu wraz z
marchewka i chinska kapusta. Filety i warzywa wiozy¢ do sitka fondue i gotowad
w bulionie do miekkosci.

Do sosu: obra¢ cebulke dymke, cebulke drobno pokroi¢, a szczypiorek
pokroi¢ na drobne krazki. Obra¢ czosnek i imbir i pokroi¢ w drobng kostke.
Czosnek, imbir i biatg cebule poddusi¢ w oleju sezamowym. Dodac¢ bulion,
ketchup, cukier, doprowadzi¢ i wrzenia i gotowaé przez 3 min pod przykryciem.
Doda¢ ocet z 2 tyz. stot. wody, sél i pieprz. Rozla¢ na talerze i posypac
szczypiorkiem.

Fondue deserowe

Kawatki owocéw, podane na osobnym pétmisku (jabtka, gruszki,
brzoskwinie, morele, banany, kiwi, ananasy, truskawki), owoce kandyzowane,
kromki biatego i ciemnego pieczywa, tort miodowy, keks, biszkopt - zanurza sie
W goracej masie, a po wyciggnieciu widelca masa zastyga i juz mozna sie
rozkoszowac smakiem. Napoje - likier lub koniak.

Fondue z czekolady

Pot filizanki ubitej $mietanki kremdwki, 3 tabliczki czekolady, 20 g koniaku.

W garnku do findue podgrza¢ $mietanke, nastepnie doda¢ potamang
czekolade. Miesza¢ do momentu powstania ciggnacej sie masy. Koniak wlaé
bezposrednio przed spozyciem.

Fondue nie powinno by¢ zbyt gorace, gdyz zbyt wysoka temperatura zabija
smak czekolady.



