Reporterin: Hat dir dieser praktische Unterricht Spaß gemacht?
Jana: Ja natürlich. Es war eine gute Erfrischung und es war sehr witzig und ich meine es war gut, dass wir es selbst probieren konnten.

R: Wie hat diese Idee entstanden?
J: Unsere tolle und sehr aktive Lehrerin hat  uns über die Schweiz erzählt und bei dieser Gelegenheit hat sie  über Fondue gesprochen. Und es blieb nicht nur bei Worten.

R: Hast du über Fondue schon vorher gewusst?
J: Ich habe darüber gehört, aber ich habe es noch nie probiert. Also, es war für mich eine gute Erfahrung. Jetzt kann ich auch selbst zu Hause Fondue kochen.

R:Was findest du daran am besten?
J: Natürlich die Schokolade:) Die heiße Schoko in der Kombination mit verschiedenen  Obstsorten…hmmm…davon könnte ich Berge essen!!!!!

R: Probierst du Fondue auch mal zu Hause mit Freunden?
J: Sicher, ich habe vor es auf meiner nächsten Geburtstagsparty zu machen.

R: Vielen Dank für deine Zeit und noch viel Spaß mit Fondue! 
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Tipps für Fondue:
· Schokoladenfondue ist sehr lecker mit Dörrobst  (z.B. Dörrerdbeeren, Dörräpfeln, Dörrbananen) 

· Man kann mit sübem Fondue auch Kuchen essen 

· Unser Marcel hat einen Obstspieb gemacht 

· Man kann das Obst außer Schokolade auch in Kokos  tauchen 

· Für jede Person gibt es eine spezielle Gabel (mit Farben getrennt) 

· Am besten macht man Fondue unter 5 bis 10 Leuten 

· Anstatt Schokolade kann man auch benutzen: 

· Pudding 

· Karamell 

· Kaffee 

· Es gibt auch salzige Fondues: 

· Käsefondue 

· Gemüsefondue 

· Fischfondue 

· Sahnefondue 

· Fleischfondue 

· in dem Topf gibt es heibes Öl 

· man bäckt sich das Fleisch selbst 

· dazu gehören verschiedene Soben in kleinen Schüsseln 

· Man kann die Soßen schon fertig kaufen oder selbst zu Hause zubereiten 

· Wo kann man Fonduesets kaufen: 

· www.krasnybyt.cz 

· www.kuchynske-nadobi.cz 

· www.doKuchyne.cz 

· www.vsedobytu.cz 

· Links: 

· www.fondue.cz 

· www.exquisine.de 

· www.chefkoch.de 

· www.fondue.de 
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Fondue
Zutaten:
125g Milchschoko
125g dunkle Bitterschoko
1/4l Schlagobers
Rum
Vanilienzucker
Obst: Bananen, Erdbeeren, Kiwis, Birnen, Dose Ananas
Kuchen, Bisquits 

Zubereitung:
Zuerst Schokoladen reiben und in den Topf  geben. Dann Schlagobers, Rum und Vanilienzucker einrühren und auf dem Herd erwärmen. In der Zwischenzeit Obst waschen und in kleine Stücke schneiden. Erst dann die Schokolade in das Fondue–Geschirr umleeren. 
Nach Geschmack Obst (Kuchen, Bisquits) auf die Fonduegabel aufspießen und in die Schokolade tunken
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