


INGREDIENTS

o 600 G DE BEAUFORT <y
DE PAIN DE CAMPAGNE

« 60006
o 40CL

DE VIN BLANC

- 1GOUSSE D'AIL®;2

» 20 6 DE BEURRE
1 PETIT VER
1CUIL. A SO
1/2 CITRON ;2
1 PINCEE DE MUSCADE RAPEE
SEL POIVRE BLANC

ETAPE 1

FROTTEZ L'INTERIEUR DU CAQUELON AVEG LA GOUSSE D'AlL
EPLUCHEE. BEURREZ-LE.

ETAPE 2

OTEZ LA CROUTE DU FROMAGE ET DECO
LAMELLES. METTEZ-LES DANS LE CAQU
AVEC LE VIN BLANC. METTEZ A FEU DO

AE DE KIRSCH
UPE DE MAIZENA (FACULTATIF)

JPEZ-LE EN FINES
ELON ET MOUILLEZ

JX ET FAITES FONDRE LE

FROMAGE SANS CESSER DE TOURNER A LA CUILLERE EN BOIS
EN DECRIVANT LA FORME D'UN 8. SALEZ LEGEREMENT, POIVREZ
ET AJOUTEZ UNE PINCEE DE MUSCADE RAPEE.

ETAPE 3

POUR OBTENIR UNE PATE BIEN HOMOGENE, VOUS POUVEZ
AJOUTER LA MAIZENA DILUEE DANS LE JUS DU DEMI-CITRON.
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