Schokofrichte
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lch habe auch noch Trauben verwendet!

Wissenswertes:

Die gewaschenen Friichte habe ich mit Zewa trocken getupft. Da bei nassen
Frichten die Schokolade schlecht haftet. Werden nasse Frichte in die
geschmolzene Schokolade getaucht dickt diese selhr schnell ein.

Fir 2-3 Std. in den Kiihischrank geben.

Naschen und geniefen!



Schokohdufchen

Zutaten:

Gehackte Nisse nach eigener Wahl

Dunkle Schokolade
Zimt (optional)

Cranberrys

So wird’s gemacht:

Schokolade im Wasserbad schmelzen.
Den Zimt zur geschmolzenen Schoko -
lade geben und umriihren. mmer
wieder kleine Mengen von den
gehackten Niissen und den
Cranberrys in der Schokolade baden.
Mit hilfe eines Teeloffels Haufchen

machen.

Fir 2-3 Std. in den KiihIschrank geben.

Naschen und geniefen!



