Schoko-Erdbeeren

Der Geschmack einer erntefrischen Erdbeere kommt in Kombination mit der leichten Bitternote der Schokolade perfekt zur Geltung.
Auflerdem sind Schoko-Erdbeeren nicht nur ein leckerer Snack, um sich selbst zu verwdhnen, sondern auch ein késtliches Mitbringsel,
ein toller Hingucker auf dem Buffet oder auch ein liebevolles Geschenk zum Muttertag.

@ vegetarisch © ca. 30 Minuten Il einfach

Zubereitung

Erdbeeren vorsichtig waschen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Das Griin der schoneren
Optik wegen nicht entfernen.

Schokolade oder Kuvertiire grob hacken und im heiflen aber nicht kochenden Wasserbad
auflosen. Danach in kleine, tiefe Schalchen fillen.

AnschlieBend die Erdbeeren auf Holzstabchen aufspieen und sie in die fliissige Schokolade
tunken. Dann die Spief3e auf ein Stiick Backpapier legen und die Schokolade leicht antrocknen
lassen, bevor mit dem Verzieren begonnen wird. Dafiir kann beispielsweise libriggebliebene
Schokolade in einen Spritzbeutel gefiillt werden. Alternativ kénnen die Erdbeersticks aber
auch sofort in Mandelsplitter, Krokant, Kokosraspeln, Schoko-Crunch oder Streusel gedippt
werden und dann zum Trocknen auf ein Stiick Backpapier gelegt werden.

Ist die Schokolade schon fest, kdnnen die Erdbeer-Pralineés oder -Lollis direkt vernascht
werden. Wer sie erst spater essen mochte, sollte sie bis zum Verzehr im Kihlschrank lagern.

Tipp: Wer die Schoko-Erdbeeren in warme Schokolade getunkt sofort genieBen will, sollte
sich fir normale Schokolade entscheiden. Schmeckt kdstlich! Ansonsten ist aber Kuvertiire
vorteilhaft, denn sie trocknet schneller.

Zutaten:

- 500 g erntefrische Erdbeeren

- 150 g dunkle Schokolade
oder Kuvertire

- 150 g helle Schokolade oder
Kuvertire (weife Schokolade
ist ebenfalls eine Alternative)

- Holzspiefle

- Diverse Toppings, z.B. Ge-
hackte Mandeln oder Nisse
oder Krokant

- Kokosraspeln

- Schoko- oder bunte Zucker-
streusel

- Schoko-Crunch
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