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Rezept

Schokofondue mit FruchtspieRchen

Ein Rezept von Schokofondue mit FruchtspielRchen, am 15.12.2025

Zutaten

1 Baby-Ananas 1/2

2 Bio-Orangen 250¢g

1 Vanilleschote 100 ml

100 ml Sahne
40 g Pecannlsse 1EL
2EL Kokosraspel
Rezeptinfos

Netz-Melone

Zartbitterschokolade (mind. 70 % Kakaoanteil)
Milch (3,5 % Fett)

Fleur de Sel

Kurbiskerne

Schaschlik-Holzspiefie (mit ca. 20 cm Lange)

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 660 kcal

Zubereitung

1. AnanasgroRziigig schilen, halbieren, den Strunk herausschneiden. Die Hélften in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. Melone
langs in 2 cm breite Spalten schneiden. Schale und die Kerne entfernen. Die Spalten in 2 cm grol3e Stiicke schneiden.
Orangen schalen, dabei die weilRe Haut entfernen. Orangen in Schnitze teilen. Die Friichte abwechselnd auf HolzspielRe

stecken.

2. Schokolade in Stlicke brechen. Vanilleschote langs halbieren, Mark herauskratzen, mit Milch, Sahne und 1 kréftigen Prise
Fleur de Sel bei mittlerer Hitze erwarmen. Schokolade dazugeben und unter Rithren schmelzen lassen.
Schokoladenmasse in einen Fonduetopf flllen und auf ein Stévchen mit kleiner Flamme stellen.

3. Pecannisse und Kiirbiskerne fein hacken. Kokosflocken kurz in einer Pfanne ohne Fett rosten. Niisse, Kerne und Flocken
getrennt in Schélchen fiillen. Bei Tisch die SpieRe in die heifte Schokolade tauchen. Mit Niissen, Kernen oder Kokosraspel

bestreuen und genielen.
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