
 

 

 
 

Fiche recette 148 

 

 
Fromage en fondue d'Échalotes.  

(Plat végétarien).  Préparation : 15 minutes - Cuisson : 30 minutes 

 

 

 

Ingrédients pour 4 personnes.   

3 belles échalotes, 15 cl de crème liquide, 1 cuillers à café de curcuma, 1 pincée de piment d’Espelette, un 
peu d’huile d’olive, du sel et du poivre, un peu de porto ou de vinaigre balsamique. La recette nécessite 4 
ramequins pour four, et 150 g de fromage à fondre, au choix, gruyère, chèvre, brie frais, feta, mozzarelle, 
etc. Prévoir l'accompagnement (pommes de terre sautées, par exemple). 

 

Réalisation.  

Préchauffer le four à 200 °. Peler et émincer grossièrement les échalotes. Les faire revenir dans une 
casserole avec un fond d’huile d’olive. Ne pas les laisser colorer, et lorsqu’elles sont transparentes, 
mouiller avec deux cuillers de Porto (ou une seule de vinaigre balsamique), puis cuire à feu doux pendant 
dix minutes. Ajouter la crème, le curcuma et une pincée de piment d’Espelette. Saler et cuire encore à 
couvert et feu doux pendant 10 minutes. Couper le fromage en petits dés. Répartir la fondue dans les 
ramequins et enfoncer le fromage au centre. Poivrer légèrement et enfourner les ramequins pendant 10 
minutes de plus.  Servir chaud avec des pommes de terre sautées (par exemple).  

 


