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Les Clarines Comtaises

Fondue au Morbier

Préparation : 30 min. Pour 4 personnes
=800 g de Morbier = 1 cuillére a café de moutarde
=20 ¢l de Chardonnay = sel, poivre
=100 g de lardons fumés = noix de muscade

Couper le morbier en lamelle.
Faire revenir les lardons a la poéle.
Mettre le vin dans un caquelon. Le faire chauffer et ajouter le morbier.

Saler. poivrer. rajouter une pincée de noix de muscade. incorporer la
moutarde et remuer pour obtenir une pate homogeéne.

Juste avant de servir ajouter les lardons puis servir avee du pain de
campagne coupé en cube.

Bon appétit.

D’autres recettes disponibles sur : www. lesclarinescomtoises.fr/recettes.html



