Fondue ze syra i jinych dobrot

Fondue je dnes velmi oblibenym pokrmem vhodnym nejen pro spolecenské prilezitosti.
Tuto pochoutku si muzete doprat v mnoha variantach a vlastnite-li spravné nacini, bez
problému si fondue prichystate i doma. V dnesnim clanku si rekneme néco o historii
fondue, o ruznych druzich fondue a nastinime si i to, jak si jej mizete sami pripravit a co
k tomu budete potrebovat.

Proc je fondue tak oblibené?

Fondue puvodné oznacuje jidlo ze syra roztaveného nad ohném. Tento Svycarsky narodni pokrm
se vSak béhem historie ruzné upravoval a jeho varianty jsou dnes v podstaté nekonec¢né. Slovo
~fondue” ve francouzs$tiné znamena ,tavend”, a taveni je jeden z hlavnich rysa pripravy této
lahudky, at jiz tavime syr nebo ¢okoladu. Receptu na fondue je nepreberné mnozstvi, krom
klasického syrového fondue nebo oblibeného Cokoladového fondue s ovocem muzete podobné
fritovat maso, ryby nebo zeleninu a pak je namacet do omacek.

Vsechny druhy fondue (dokonce i ty, kde se nic netavi, ale spiSe vari nebo frituje) se vyznacuji tim, ze
jidlo neni podavano hotové, ale suroviny se na stil uchystaji jesté syrové. Specialni podavani
fondue a jeho spolecensky rozmér pak spociva v tom, ze si kazdy své porce tepelné upravuje sam.



Klicové je, ze pripravit Ize vzdy jen mala porce. Posezeni nad fondue muze trvat i nékolik hodin, a
tim se stava idedlni spolecenskou prilezitosti.

Puvod a historie fondue

Fondue ma puvod v Savojsku v zapadnich Alpéach, kde jej od 18. stoleti pripravovali mistni pastyri
tak, Ze si tvrdé syry rozpoustéli na ohni. Cést Savojska dnes nalezi Svycarsku a druha ¢ést Francii,
takZe korfeny této delikatesy miZzeme prisoudit obéma témto zemim, i kdyZ Svycafi si je piece jen
narokuji o néco hlasitéji.

Zakladem tradi¢niho syrového fondue je smés dvou syru - typicky gruyére a ementalu, bilého vina
a mouky. Syr i chléb v horské oblasti Alp pres zimu velmi rychle tvrdly, takze pripravovat syrové
fondue bylo velmi praktické. Rozehraty roztopeny syr, do kterého se namaci tvrdy chleba, chutna
totiz jako kombinace vyrazné 1épe. Spolecné posezeni okolo ohné bylo v dlouhych zimach prijemnym
bonusem a nutno rici, ze i dnes je fondue nejcastéji servirovano predevsim jako zpestreni pri
vecircich a posezenich s prateli.

V prubéhu let se recepty na pripravu fondue ménily a uzptsobovaly mistnim druhim syru, kazdy kraj
Svycarska pouZival trochu jinou kombinaci syri a i celkové se receptura rtizné upravovala. Jinak
tomu neni ani pri rozsirovani moderniho fondue do jinych zemi, kdy se zacind experimentovat
s riznymi surovinami a ideou jako takovou.

Druhy fondue

Syrové fondue

Toto fondue se pripravuje ve specialnim hrnci z kameniny, ktery se nazyva caquelon, umisténym
uprostred stolu nad hordkem. V bilém viné se rozpusti syry, ochuti se peprem, ¢esnekem, muskatem
i jinym korenim a dle potreby se zahusti Skrobem ¢i moukou. Do roztopené syrové smési se
namaceji na dlouhych vidlickach kousky bagety nebo bilého chleba.

Na syrové fondue muzete pouzit ruzné druhy syra a ruzné je také kombinovat. Tradi¢né se pouziva
ementdl a gruyére, ale také vacherin fribourgeois, appenzeller, comté nebo beaufort.

Masové fondue

Pro pripravu masového fondue se se pouziva hrnec s rozpusténym a horkym kvalitnim tukem, ktery
také stoji uprostred stolu na hordku. Kousky nakrajeného masa se opét napichuji na vidlicky a v tuku
se frituji. Jidlo se tedy v hrnci nad ohném netavi, masové fondue je tak fondue faleSné.

Masové fondue se pripravuje z téch nejlepsich ¢asti masa, nejCastéji z veprového ¢i hovéziho filé,
ale fantazii se urcité meze nekladou. Nékdo preferuje malo osmazené maso, jiny vice osmazené

maso, proto je fondue vybornym prostredkem k tomu, Ze si kazdy pripravi jidlo tak, jak ho ma rad.

K tomuto typu fondue se pak podéava nejcastéji bily chléb, sladkokyselé okurky a riizné remulady a
dipy, do kterych se fritované kousky masa namaceji. Pripravit si dle chuti mazete rizné kombinace
s majonézou, jogurtem, cesnekem, krenem, bylinkami i s ovocem.

Rybi fondue

Variantou masového fondue muze byt také fondue z ryb. Rybi fondue pochazi z Asie a u nas jesté



neni prili§ rozsirené, ackoliv jde o opravdovou delikatesu. Na rozdil od masového fondue se u
tohoto typu fondue maso nefrituje na dlouhych vidlickach, ale noti se do vrouciho bujénu v malych
kovovych kosiccich.

Pro rybi fondue se idedlné hodi druhy ryb bez mnozstvi kosti - pangasius, halibut, svétla treska,
morsky okoun, platys, losos, tilapie, kambala, morsky vlk nebo treba morsky das. Pro rybi fondue
jsou vhodni také humri, garnati, apod.

I u rybiho fondue si mlzete vyhrat s mnozstvim marinad ¢i dipt a doporucuje se také podéavat
s bilym pecivem.

Cokoldadové fondue

Zdakladem cokoladového fondue je samozrejmé ¢okolada, ktera se pripravi v hrnci podobné jako
cokoladova poleva na dezerty - rozpusti se ve vodni ldzni, prida se mléko i smetana a pripadné i
koreni. Do takto pripravené ¢okolady se pak na dlouhych vidlickach namaceji kousky ovoce.

Vhodné ovoce na cokoladové fondue je opravdu na vasi fantazii, skvélym vybérem jsou napr.
jablka, banany, jahody, ananas, kiwi. Kdo neholduje ovoci, ten si do ¢okoladové fondue omacky muze
namacet klidné i oplatky nebo susSenky.

Recepty na domaci fondue

Pikantni syrové fondue
Ingredience:

« strouzek ¢esneku

e 185ml mléka

» 375¢g uzeného Cedaru

* 6 1zicek polohrubé mouky

« 1zicka dijonské horcice

2 1zicky Worcester omacky

2 1zicky jemné nastrouhaného krenu
kostky bagety, nakrajené i s kurkou
uzena libova Sunka nakrajena na kostky

Priprava:

Potrete vnitrek fondue keramické nadoby rozkrojenym cesnekem. Postavte nddobu na ohen, nalijte
do ni mléko a privedte jej k varu. Do mléka vlozte syr smichany s moukou a na pomalém ohni za
stalého michani smés zahrivejte, az se syr uplné rozpusti. Pridejte do smési horcici, Worcester
oméacku a kren. Podavejte tradicnim zptisobem se Sunkou a bagetou na vidlickach.

Tradicni fondue z tmavé cokolady

Ingredience:

* 400 g horké ¢okolady

e 50 g krupicového cukru
e 2,5 dl mléka

* Spetka mleté skorice



« 1zicka strouhané pomerancové kury

» 1ziCka citronové stavy

e ovoce: 4 hrusky nebo broskve, mensi ananas, 2 banany, 2 pomerance na ¢tvrtky, jahody
e Stava z jednoho citronu

« krabice susenek

Priprava:

Horkou ¢okoladu nastrouhejte do hrnce a za stdlého michani rozpustte ve vodni lazni. Pridejte
krupicovy cukr, skorici, pomeranc¢ovou kiru, citronovou $tavu, nakonec i mléko. Privedte do mirného
varu a smés prelijte do nadoby na fondue. Ocistéte a nakréjejte ovoce, pokapejte jej citronovou
stavou a rozlozte na misu. Nadobu s ¢okolddou presunte na vari¢ uprostred stolu a nastavte na
nizkou teplotu. Ovoce napichujte na vidlicky, namacejte v teplé ¢okoladé a prikusujte susenky.



