Fondue czekoladowe

Owoce sg jeszcze zdrowsze, kiedy zanurzymy je w piynnej,
gorzkiej czekoladzie bogatej w przeciwutleniacze. Kociotek do
fondue nalezy otoczy¢ kawatkami jabtka lub gruszki, grubymi
plasterkami banana, czgstkami pomaranczy, catymi truskawkami i
kawatkami ananasa.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

15 minut

LICZBA PORCJII:

10

SKLADNIKI:

1 szklanka chudego mleka zgeszczonego

1/4 szklanki cukru

1/4 szklanki kakao w proszku

1 tyzka esencji waniliowej

180 g pastylek gorzkiej czekolady (przynajmniej 60% masy
kakaowej)

PRZYGOTOWANIE:

1) W matym rondlu wymiesza¢ starannie mleko z cukrem, kakao i
esencjg waniliowg. Dodac¢ pastylki czekoladowe.


https://hopnatalerz.pl/przepisy/fondue-czekoladowe/

2) Ustawic¢ na matym ogniu i gotowa¢ przez 10 minut, mieszajac
od czasu do czasu, az czekolada sie rozpusci. Wla¢ do kociotka
do fondue i ob%ozy¢ owocami, ktdére kazdy bedzie sam zanurzat w
czekoladzie.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 128 kcal, 3 g biatka, 20 g weglowodanéw, 1 g
btonnika, 5 g ttuszczéw (w tym 3 g NKT), 4 mg cholesterolu, 33
mg soli
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