FONDUE FRANC-COMTOISE
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INGREDIENTS pour 6 personnes :
· 3 verres de vin blanc (du vin du Jura ou du vin d'Alsace type Riesling ou Sylvaner) 

· 600 à 700 g de comté (du doux, du fruité et du vieux ) 

· 1 gousse d'ail 

· 1 tranche fine de lard 

· poivre 

· 1 cc de maïzena 

· 1 CS de kirsch 

· 2 baguettes de pain 

· 1 ou 2 oeufs +sel+poivre
Râper le comté . Frotter avec une gousse d'ail épluchée , dégermée et coupée en 2 , un caquelon à fondue . Verser le vin et ajouter la tranche de lard . Porter le vin à ébullition sur le feu . Ajouter ensuite petit à petit les comtés râpés tout en remuant avec une cuillère en bois (à trou c'est mieux si vous en avez une ) en faisant des "8" dans la casserole . Quand tout le comté a été incorporé laisser cuire 5 à 10 min en remuant sans arrêt pour que le liquide s'évapore un peu . 
Pour lier la fondue , mélanger la maïzena avec le kirsch , puis verser cette préparation dans le caquelon . Bien remuer . Laisser cuire encore quelques minutes , jusqu'à ce que la fondue est une consistance assez veloutée .

Couper le pain en cubes .

Mettre le caquelon au centre de la table sur un réchaud à alcool , puis piquer le pain sur un pic à fondu ou sur une fourchette et plongez-y le pain ... attention c'est chaud ! ça brûle !

Quand il ne reste presque plus de fromage dans le caquelon , casser 1 ou 2 oeufs , saler légèrement , poivrer généreusement , et mélanger le tout avec une spatule en bois pour faire comme des oeufs brouillés . déguster sur du pain avec le lard cuit ...

Remarque : Pour une bonne fondue à la mode franc-comtoise , il faut utiliser différents comté : du doux ( 4 à 6 mois d'affinage, du fruité (6-12 mois ) et du vieux ( plus de 12 mois d'âge ) . les proportions de ces différentes variétés de comté sont à votre convenance
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