2 kl,de aueso enthal Suizo y Gruyere
/2 botella de wvi blanco seco de buena calided
1/2 cucharadita de harina de chufio

diente de ajo

cucharadita de té de mantequilla

icharadas de buen Aguardiente
pizca de clavo de olor en polvo
imienta blanca
panes franc

Se diluye el chufio en las 2 cucharadas de aguardiente.
e frota el interior de una ollita de barroc o de un
recipiente refractario con el diente de ajo pelado.

Se coloca sobre un calentador de mesa y se echa la man-
tequilla para derretirla; se de el gueso rallado o
bien finamente cortado. Enseguida se vierte 1/2 taza

de vino reservand lo restante. Se hace hervir movien-
do constantemente, hasta que el auesc é derretido

v bien mezclado con el Vino.

Removiendo siempre, se agrega el chufic dilu ; Be
sazona con una | de clavo de olo bién puede
usarse en su ar nuez moscada) y pimienta, sal si
fuera necesario.

Se puede hacer también en la cocina y enviarlo de
inmediato a la mesa sobre uns anafre o calentador.

El pan se corta en dados, se tuestan ligeramente y
hagan oue sus invitados se sirvan remojando los trozos
de pan en la mezcla muy caliente de queso y vino.




