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Tobleronefondue mit Oranacnlikér

Es ist wirklich sehr zu empfehlen, das Gericht einmal mit Grand Marnier zuzubereiten,
bevor man mit anderen Likbren experimentiert. Er passt einfach wie dafUr gemacht.

Portionen: 5

Besondere Gerate: (Schoko-)Fonduegerdt oder Warmhaltemaoglichkeit, Herd,

Kochtopf, Fonduegabeln
Zubereitungsdaver: 10 Minuten
Zutaten:

500 g Erdbeeren
2 EL Orangensaft
4x 100 g Toblerone

4 TL Grand Marnier Likor (alternativ: Likdr nach Wahl, mdglichst auf der Zunge

nicht zu aufdringlich)
200 g Kochsahne
200 ml Wassser

Zubereitung:

1.

2.

No o~

Die Erdbeeren waschen und kurz trocknen lassen. AnschlieBend — wer mag-
ganz vorsichtig die Haut abschneiden. Mit Orangensaft betfrdufeln.
Toblerone in mundgerechte StGcke brechen. Kochsahne und Toblerone in
einer kleinen Schussel (mdglichst Metall, wegen der WarmeleitfGhigkeit) in
einen mit Wasser gefullten Kochtopf geben. Das Wasser sollte NICHT in die
Schussel reinflieBen.

Bei niedriger bis mittlerer Hitze die Masse nun erhitzen. Gelegentlich umrGhren.
Die Masse sollte NICHT kochen.

Vorsichtig den Likdr teelbffelweise zugeben. Gut vermengen.

Die flUssige Masse in das Fonduegerdt geben.

Auf niedriger Flamme die Masse warm halten.

Mit den Fonduegabeln die Erdbeersticke aufspieBen und in die Masse
tunken. GenieBen.

Nahrwertangaben pro Portion:
Hinweis des Autors: Biftee VerrUckte Wer will das bei SO einem Buch wisseng Das
lassen wir ausnahmsweise mal lieber schén weg...
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EinfFaches Schokofondue

Schoko und Orange gemischt sind eine absolut machtvolle Fonduekombi, die
immer gut kommt —und leicht umzusetzen ist.
Portionen: 4

Besondere Gerate: (Schoko-)Fonduegerdt oder Warmhaltemoglichkeit, Herd,

Kochtopf, Fonduegabeln

Zubereitungsdaver: 10 Minuten
Zutaten:
240 g Zartbitterschokolade
250 g Schlagsahne
1 EL Likor (optional, nach perséonlichem Gusto wahlen)
1 kg frische FrGchte oder Schokokekse zum Dippen
200 ml Wasser
Zubereitung:

1. Schokolade mundgerecht zerbrechen. In einer MetallschUssel mitsamt
Schlagsahne in einem mit Wasser gefUlitem Topf bei niedriger bis mittlerer
Hitze erhitzen. RegelmdaBig umrGhren.

Sobald alles geschmolzen ist, den Likdr zugeben.
Die flUssige Masse in das Fonduegerdt geben.
Auf niedriger Flamme die Masse warmhalten.
Mit Frichten oder Keksen dippen und genieBen.
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EinfFaches Schokofondue mit Schokochips Far vier

Freunde

Am besten schmecken meiner Meinung nach die ,,Dr. Oetker Dark Chocolate
Chips". Alternativ sind die “Choclait Chips" von Nestlé ebenso nicht Ubel.
Portionen: 4
Besondere Gerdte: (Schoko-)Fondue oder Warmhalteméglichkeit, Herd,
Kochtopf, Fonduegabeln
Zubereitungsdaver: 10 Minuten
Zutaten:
350 g Schokochips
100 g fettarme Sahne
1 EL Likdr nach Wahl (optional)
800 g Frichte nach Wahl zum Dippen
200 ml Wassser
Zubereitung:

1. Schokochips und Sahne in einer metallenen Schussel in einem mit Wasser
gefllliten Topf bei niedriger bis mittlerer Hitze erwdrmen. RegelmaBig
umrUhren und aufpassen, dass nichts anbrennt.

AnschlieBend Likor einrUhren.
In das Fonduegerdat geben und warmhalten.
Mit frischen Frochten dippen und genieBen.

oD



Can+uccini—DiP—Fonduc mit Zartbitterschokolade und

Ananas

Der Wechsel zwischen Cantuccini und Ananas sowie Orange beim Dippen macht
geschmacklich einen Unterschied: Von saftig bis murbig stGndig wechselnd, wird
das Fondueerlebnis zu einem unvergesslichen Ereignis.

Portionen: 4
Besondere Gerate: (Schoko-)Fondue oder Warmhalteméglichkeit, Herd, Kochtopf,
Fonduegabeln, Dosendffner (bei Dosenananas)
Zubereitungsdaver: 15 Minuten
Zutaten:

200 ml Kaffeesahne
240 g Zartbitterschokolade
a TL Muskat
200 g Ananas, in StGcken
2 Orangen, geschdlt und geschnitten
Ein wenig Cantuccini (Biscotti di Prato, italienisches Mandelgebd&ck)

200 ml Wassser

Zubereitung:

1. Zartbitterschokolade in mundgerechte StUcke brechen.

2. Kaffeesahne und Schokolade in eine MetallschUssel geben.

3. In einem mit Wasser gefullten Topf die MetallschUssel bei niedriger bis mittlerer
Hitze erwdrmen. RegelmdaBig umrUhren und nichts anbrennen lassen.

4. Masse in das Fonduegerdt geben und warmhalten. Erst jetzt das Muskat
einrUhren.

5. Mit Ananassticken, Orangensticken und Cantuccini dippend geniellen.



EinfFaches Butterscotch-Fondue

Abgesehen vom Kauf in den einschldgigen Onlineshops, kann man
Butterscotchchips auch selbst herstellen: HierfUr 700 g Mehl, 500 g Zucker, 400 g
Buftter, 500 g Haferflocken, 200 g WalnuUsse (kleingeschnitten), 400 g Frischkdse, 6
Eier, 900 g KurbisstUcke mitsamt je 1 TL Ingwer, Zimt, Koriander, Vanilleextrakt und

einer guten Handvoll Toffifeebonbons einkaufen. Mehl, 2/3 des Zuckers und Butter
zu einem bréseligen Teig verarbeiten — anschlieBend WalnuUsse und Haferflocken
unterrUhren. % des Teigs auf ein mit Backpapier ausgelegten und eingefettetes
Backblech geben. Bei 180°C 15 Minuten backen. K&se, Eier, Kirbis, GewUrze und
Vanille in einer Schussel verrGhren. Die Masse auf den fertig gebackenen Boden
geben. Restlichen Teig als Streusel verwenden und die (kleingehackten)
Toffifeebonbons dariber geben. Weitere 25 Minuten im Backofen backen. Fertig.
Ggf. anschlieBend in mundgerechte
StUcke schneiden.
Portionen: 8
Besondere Gerdte: (Schoko-)Fondue oder Warmhaltemaéglichkeit, Herd, Kochtopf,
Fonduegabeln, ggf. Backofen
Zubereitungsdaver: 45 Minuten
Zutaten:
4 Bananen und 600 g AnanasstUcke
100 g fettarme Sahne
350 g Butterscotch-Chips (aus dem US-SperzialitGtengeschaft oder selbst gemacht,
siehe oben)
3 EL Trinkschokoladenpulver (Sorte hach Wahl)
2 TL Vanilleextrakt
1 EL Kaffeelikdr (Kahlua, Lantenhammer oder auch Baileys passen besonders gut)
200 ml Wassser



Zubereitung:

1.
2.
3.

4.

o O

Bananen schdlen und in StGcke schneiden.

Ananasstucke abtropfen lassen.

Sahne und Butterscotch-Chips in einer Metallschissel in einen mit Wasser
gefullten Topf geben.

Unter stadndigem UmrUhren bei niedriger Hitze erw&rmen. Sobald alles
geschmolzen ist, Trinkschokolade, Schokopulver, Kaffeelikdr und
Vanilleextrakt zugeben.

Geschmolzene Masse in das Fonduegerdt geben und warmhalten.

Mit den Ananassticken dippen und genieBen.



Zartbitteres Schokofondue mit Minze

Am besten serviert man dieses Schokogericht mit ein wenig Vanilleeis. So
kombiniert, hat man den perfekten, siBen Nachtisch.
Portionen: 4
Besondere Gerate: (Schoko-)Fondue oder Warmhalteméglichkeit, Herd, Kochtopf,

Fonduegabeln, Sieb

Zubereitungsdaver: 25 Minuten

Zutaten:
250 g fettarme Sahne
Eine gute Handvoll frische Pfefferminzblatter, fein geschnitten
Kekse oder ApfelstGcke zum Dippen
360 g Zartbitterschokolade
200 ml Wasser und 2 EL Cognac
Zubereitung:

1. In einem kleinen Topf die Sahne mitsamt den Minzblattern auf niedriger
Flamme 15-20 Minuten erhitzen. Fertig, sobald die Blatter schéon weich
geworden sind. Die Minzblatter absieben.

2. Die abgesiebte Sahne mitsamt Schokolade (mundgerecht zerbrochen) in
einer MetallschUssel in einen mit Wasser geflllten Topf geben. Unter
standigem UmrUhren bei niedriger Hitze erhitzen. Ggf. mehr Sahne zugeben
und nichts anbrennen lassen.

3. Sobald die Schokolade verflussigt wurde, die Masse in das Fonduegerat
geben. Warmhalten.

4. Cognac zugeben und gut vermengen.

5. Mit Keksen oder ApfelstUcken dippen und geniel3en.



ZimtFondue mit Erdbeeren

Es ist wichtig, den Zimt erst NACH dem Erhitzen zuzugeben — damit dieser méglichst
nicht anbrennt.
Portionen: 5
Besondere Gerate: (Schoko-)Fondue oder Warmhalteméglichkeit, Herd,
Kochtopf, Fonduegabeln
Zubereitungsdaver: 10 Minuten
Zutaten:
500 g Erdbeeren
240 g Zartbitterschokolade
120 g herbe Schokolade
200 ml Schlagsahne
1 TL Zimt
200 ml Wassser
Zubereitung:

1. Erdbeeren waschen und ein wenig abtrocknen lassen.

2. Wer mag, kann die Haut abschdlen.

3. Schokoladen mundgerecht zerbrechen.

4. Schokoladen und Sahne in einem Metallbehdltnis in einen mit Wasser
geflllten Kochtopf geben. Unter stndigem UmrUhren bei niedriger bis
mittlerer Hitze erhitzen. Ggf. ein wenig zusatzliche Sahne zugeben.

5. Sobald alles schén geschmolzen ist, die Masse in das Fonduegerdt geben.
Warmhalten. Erst jetzt den Zimt unterrUhren.

6. Mit Erdbeeren zum Dippen servieren.



Kaltes Joghurﬂlonduc mit Frichten

Geniales und absolut einfach umsetzbares Dessert, z.B. als krénender Abschluss der

abendlichen Sommergrilloarty. Wer mag, kann den Joghurt ganz vorsichtig im

Schokofonduegerdt vor dem Servieren erwdrmen.
Portionen: 6
Besondere Gerdte: Fonduegabeln, optional: (Schoko-)Fondue
Zubereitungsdaver: 10 Minuten
Zutaten:
6 EL ungesuBte Kokosflocken
5 EL Schokoraspeln
3 TL Zitronensaft
4 EL (mdglichst dunnflUssiger) Honig
500 ml Naturjoghurt
2 Pfirsiche und 2 Apfel
3 EL Limettensaft
2 Bananen

Zubereitung:

1. Kokosflocken, Schokoraspeln, Limettensaft und Honig in den Joghurt geben

und gut vermengen. Kurz ruhen lassen.

2. Pfirsiche und Apfel waschen. AnschlieBend wirfeln. Mit Zitronensaft
betrdufeln. Bananenschdlen und in mundgerechte StUcke schneiden.
Mit den Frichten die Joghurtmischung dippen und geniel3en.
Alternativ: Ins Schokofondue geben und leicht warm genieBen.

»ow
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Erdnussbutterfondue mit Milch und Bananen

Wenn mdglich, grobe Erdnussbutter verwenden. Diese passt vom
Geschmackserlebnis einfach besser als feine. Erdnussbutterkekse kann man selbst
herstellen, indem man 500 g Erdnussbutter, 300 g Zucker, 2 Eier und eine Prise Salz

mit einem RUhrgerdt gut vermengt. AnschlieBend mit einem Eisportionierer in kleine
Kekse geformtim vorgeheizten Backofen bei 180°C auf einem Backblech 10
Minuten backen.
Portionen: 5
Besondere Gerdte: (Schoko-)Fondue oder Warmhalteméglichkeit, Herd, Kochtopf,
Fonduegabeln, ggf. Backofen
Zubereitungsdaver: 10 Minuten
Zutaten:
4 groBe Bananen
120 g Milchschokolade (1,2 Tafeln)
250 g Erdnussbutter (moglichst grobe)
Erdnussbutterkekse zum Dippen
250 ml Milch und 200 ml Wasser
Zubereitung:

1. Bananen schdlen und in mundgerechte StGcke schneiden.

2. Schokolade in mundgerechte StUcke brechen.

3. Schokolade, Erdnussbutter und Milch in eine Metallschussel geben. Die
Schussel in einen mit Wasser geflliten Topf geben und auf niedriger Flamme
erhitzen, wé&hrend man sténdig alles umrGhrt. Erhitzen (aber nichts anbrennen
oder kochen lassenl), bis alles schéon geschmolzen ist.

4. Die Masse in das Fonduegerdat geben und warmhalten. Mit Bananen und
Keksen dippend genieBen.



Schok.o-Bananen-Fondue

Alternativ kann man statt Zartbitterschokochips auch Toblerone verwenden. Ein
simples Bananenchutney erhalt man, wenn man 50 g Bananen, 1 TL Ingwer,
100 ml Apfelessig und "« gewdrfelte Zwiebel in einem Topf mitsamt 2 TL Currypulver,
20 g Zucker und 30 ml Zitronensaft zum Kochen bringt. Danach 20 Minuten k&cheln
lassen, bis alles schén weich geworden ist. Gelegentlich umrUhren.
Portionen: 4
Besondere Gerate: (Schoko-)Fondue oder Warmhalteméglichkeit, Herd, Kochtopf,
Fonduegabeln, ggf. ein weiterer Kochtopf fUr die Sauce
Zubereitungsdaver: 10 Minuten
Zutaten:

130 ml Kochsahne
300 g zartbittere Schokochips
40 g ErdnuUsse, zerkleinert oder gemahlen
100 g Bananen-Chutney (Sauce indischer Art)

200 ml Wasser
4 Apfel, in Scheiben geschnitten

Zubereitung:

1. Kochsahne und Schokochips in eine MetallschUssel geben. Die Schissel in
einen mit Wasser geflllten Topf geben. Bei niedriger Hitze die Schokolade im
Metallbehdltnis schmelzen lassen — standig dabei umrUhren.

Sobald die Schokolade geschmolzen ist, Chutney einrGhren.
FIUssige Masse in das Fonduegerdt geben. Zerkleinerte ErdnUsse zugeben.
Mit den ApfelstUcken dippend genieBen.

AN
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