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	Fondue de Queso



[image: image1.emf]Ingredientes         10 Raciones CantidadUnid Precio € Total

Emmental 0,25 kg. 0,00 €

Beaufort 0,25 kg. 0,00 €

Comté 0,25 kg. 0,00 €

Ajo 0,01 kg. 0,00 €

Vino Blanco 0,75 lt. 0,00 €

Sal

Pimienta Negra

Trozos de Pan

Variaciones: 0,75 kg.

100% Gruyere (Del Cantón de Vaud)

100% Vacherin (De Friburgo)

50% Gruyere, 50% Emmental (De Neuchâtel)

33% Gruyere, 33% Emmental, 33% Sbrinz (Suiza Central)

100% Comté (Del Franco Condado)

TOTAL 0,00 €

Coste de Ración  0,00 €

Precio venta 0,00 € 0,00 €

Margen de venta 300%


Procesos de Elaboración:

Coger los dientes de ajo, pelarlos y restregarlos bien por la pared y la base. Echar el vino en la fondue. Cuando rompa el hervor echar el queso cortado en dados e ir mezclando con la espátula para ir mezclando el queso con el vino. Dar punto de pimienta y sal. Llevar a la mesa la fondue por un lado y los trozos de pan por otro para mojarlos con el queso.
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		Ingredientes         10 Raciones		Cantidad		Unid		Precio €		Total

		Emmental		0.25		kg.				0.00 €

		Beaufort		0.25		kg.				0.00 €

		Comté		0.25		kg.				0.00 €

		Ajo		0.01		kg.				0.00 €

		Vino Blanco		0.75		lt.				0.00 €

		Sal

		Pimienta Negra

		Trozos de Pan

		Variaciones:		0.75		kg.

		100% Gruyere (Del Cantón de Vaud)

		100% Vacherin (De Friburgo)

		50% Gruyere, 50% Emmental (De Neuchâtel)

		33% Gruyere, 33% Emmental, 33% Sbrinz (Suiza Central)

		100% Comté (Del Franco Condado)

		TOTAL								0.00 €

		Coste de Ración		0.00 €

		Precio venta		0.00 €						0.00 €

		Margen de venta		300%






