Fondue z tmaveé cokolady
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Suroviny

Porce: 1

- pomeranc 2 ks

- ananas 1 ks

- hruska 4 ks

- horka ¢okolada 400 g

- citron 1 ks

- cukr krupice 50 g

- suSenky 1 balicek

- citronova Stava 1 1zicka
- mléko 2.5 dl

- jahody 1 ks

- banan 2 ks

- mletd skorice 1 Spetka
. pomerancova kura 1 1zicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Svycarsko

Pocet porci: 1

Postup:

Horkou ¢okoladu nastrouhdme do hrnce a za stdlého michani rozpustime ve vodni lazni. Pridame
krupicovy cukr, skorici, pomeranc¢ovou kuru, citronovou $tavu, nakonec prilijeme mléko, privedeme
do mirného varu a smés prelijeme do nadoby na fondue.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

OcisSténé ovoce nakrajime na vétsi kostky, ale citron nezpracujeme. Tim zakapeme ovoce. Ovoce
rozlozime na misu. Nadobu s ¢okolddou presuneme na varic¢ uprostred stolu a nastavime na nizkou
teplotu. Susenky dédme ohrat do trouby.

Ovoce napichujeme na vidlicku, namacime v teplé cokoladé a prikusujeme teplé susenky.



