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du Président

Nous n'avions pas le choix : il

nous fallait bien inaugurer

notre nouvelle rubrique "Les

recettes du Président" par celle

de la fondue. Fribourgeoise, qui plus est. Car, dans chaque

numéro, vous trouverez une nouvelle recette. Parfois inédite,

puisque inventée et mise au point

par le Président. D'autres fois,

elles vous rappelleront sûrement

un air d'enfance... Et maintenant,

bon appétit

La vraie fondue fribourgeoise
comme à Châtel-Saint-Denis

INGRÉDIENTS
150 gr de fromage/personne
(200 gr pour les affamés)

Vin blanc sec

(3/4 de verre par personne)

1 gousse d'ail

2 cuillères à soupe de crème

Kirsch

Poivre

Maizena

Noix de muscade

Bicarbonate de soude
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iser un solide caquelon en fonte

émaillée type "Le Creuset". Plus

il est lourd et épais, meilleure sera la

fondue. Proscrire les caquelons en céramique

ou verre résistant au feu genre Pyrex ou autre.

Préparer la fondue sur le gaz. Il faut pouvoir
moduler la chauffe. Il est difficile de réussir une fondue

sur l'électricité.

Couper la gousse d'ail en deux et en frotter

vigoureusement l'intérieur du caquelon. Réserver les

morceaux d'ail en les ciselant finement. Mettre dans

le caquelon 3/4 de verre de vin blanc sec par
personne. Un vin ordinaire suffit : Muscadet, Blanc de

Blanc ou encore Gros Plant Nantais. Les vins d'Alsace

sont trop fruités. Le Jurançon n'est pas mal.

On aura auparavant râpé à la main sur une râpe

"La Ménagère" 150gr de fromage par personne en

utilisant le gros module de la râpe. Attention,

le module "râpé" ordinaire est trop
fin et risque de donner lieu à des

grumeaux. Si on n'a pas la râpe voulue, émincer

le fromage au couteau en fines lamelles.

Verser le vin dans le caquelon et chauffer à feu

doux. Lorsque le vin commence à "boutonner" (faire

des bulles), incorporer le fromage par fortes

pincées seulement et remuer en tournant, toujours
dans le même sens avec une "poche" (mouvette)

en bois. Ne jamais s'arrêter ; ne remettre du

fromage que lorsque la pincée précédente est

totalement fondue. Maintenir à température

élevée, mais le mélange ne doit jamais
bouillir. Mettre peu à peu l'émincé d'ail.

Lorsque tout le fromage est fondu,

élever un peu le feu et tourner plus vite

en ajoutant rapidement : 1/2 verre de

kirsch (pas de kirsch fantaisie, ni du bâlois, trop
sucré, mais un kirsch sec, comme le "Fougerolle"

français, venu de Haute Marne), ce demi-verre de

kirsch comportant 1 cuillère à café de Maizena

préalablement diluée dans le kirsch.

Poivrer abondamment (5 à 6 tours de moulin)

et terminer en incorporant 2 cuillères à soupe de

crème, une cuillère à café de bicarbonate de soude

et un peu de muscade râpée. Porter

aussitôt le caquelon sur la

table et le maintenir chaud

sur un réchaud à alcool

durant tout le repas.V

Précautions

Allumer sur la table

du repas un réchaud à alcool

(dit "lampe à esprit de vin" dans le

canton de Vaud) avant la fin de la préparation pour

y porter la fondue dès qu'elle est prête. La

fondue ne doit jamais refroidir. Ce

réchaud doit être réglable.

Le choix du fromage est essentiel:

à part le Fribourg, le meilleur (il
doit être salé) est du vrai Comté un peu

jaune (fleur de printemps), pas trop gras.

On râpera le fromage une ou deux heures avant

de faire la fondue, de façon à le laisser s'égoutter et

s'aérer. Les mélanges (Beaufort, Emmental, Vacherin,

etc....) n'apportent rien et, comme ces fromages

fondent à des températures différentes, cela

comporte des risques. La pain sera un peu

(pas trop) rassis. Pain de la veille, par

exemple. La baguette parisienne est

excellente. Le pain complet donne

trop de goût. On comptera 30 à 35

bouchées par personne. En cou¬

pant le pain, on privilégiera la

croûte, car l'on pique le morceau

de pain avec sa fourchette le long

de la croûte. Fourchettes à fondue

bien évidemment.

Le "Brescio" est ce qu'il reste au

fond du caquelon. On force le feu du réchaud

pour le griller et on le ramasse au couteau. C'est la

récompense du cuisinier.

Durant le repas, on boit du blanc sec ou

du kirsch. Les vicieux trempent de temps à

autre leur pain dans le kirsch avant de le

tremper dans le caquelon. Là encore, tout le

monde tourne lentement dans le même sens.

Une fondue ratée est une fondue où le vin est

d'un côté, le fromage, réduit en boule, de l'autre. Il

ne reste qu'à appeler le chat du voisin.

P.S. : On ne prend rien avec la fondue, même

pas un dessert.

PROCHAINE RECETTE : LE VRAI POISSON LIBOKÉ

COMME À DOUALA.
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