
 

 
 
 
 
CSOKIFONDÜ  
 

 
 
Hozzávalók (6 személyre): 
20 dkg mascarpone                 
23 dkg étcsokoládé                 
3 evőkanál konyak     
Gyümölcsök, aprósütemények a mártogatáshoz 
 
A csokifondühöz a gyümölcsöket feldaraboljuk. A mascarponét felmelegítjük, a tűzről levéve hozzáadjuk az 
étcsokoládét. Elkeverjük, megvárjuk, míg teljesen elolvad, majd a konyakkal ízesítjük. Tetszés szerint 
gyümölcsöt, kekszet, babapiskótát mártogatunk bele. A csokinfondüt mindig tartsuk melegen, de vigyázzunk, ne 
égen le a csokoládé, mert keserű lesz. 
 
A desszert teljes elkészítési ideje: 30 perc 
 
 
 
Tipp: 
A banánt és az almát felszelés után mártsuk citromlébe, hogy ne barnuljon meg. 
A csokoládéfondüt lehet fűszerekkel, alkohollal, tejszínnel, krémsajttal is ízesíteni. 
A csokifondübe marcipánt és gesztenyemasszát is mártogathatunk. 
 
 
 
 
 
 
 
www.edeskisertes.hu 
www.harrerchocolat.com  
 
 
 


