Cakepops —
Kuchen am Stiel
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Dekoration
i Creme . i
'{051(!)] Zucker 100 g Sahne 400 g welﬁglKuverture
1 Priss’e Salz 200 g weiBe 40 ¢ Koki?:)ks
| 3 TL Backpulver Schokolade Cakepopsk .
. hi 1 TL Vanilleextrakt 20049 Ko' osrasp
1 o 'f\;le ige Butter Lebensmittelfarbpasten
il gelb, blau, rosa
l/zl":fL Vanilleextrakt L
2 Eier

50 ml warme Milch

@ 255t ] 30 Min. 3 2 std. f3o stic(
O Teig

Zucker, Salz, Backpulver und Mehl verriihren. Butter, Vanilleextrakt, Eier und Milch
einriihren. Den Teig in einen Backrahmen einfiillen und im vorgeheizten Ofen
bei 190 °C Ober-/Unterhitze etwa 12-15 Minuten backen. Danach abkiihlen lassen.

@ Creme

Sahne aufkochen und vom Herd ziehen. Schokolade und Vanilleextrakt einriihren und
abkiihlen lassen.

Den Kuchen mit den Handen zerbroseln und anschlieBend mit der Creme vermischen.
Nach Belieben mit etwas Marmelade oder Likor verfeinern.

Die Masse mit einem Eisportionierer (4 cm @) abstechen und gleichmaBige Kugeln
formen. Diese auf einen Tortenretter setzen und 15 Minuten kiihlen.

Die Kuvertiire hacken und iiber dem warmen Wasserbad schmelzen. Die

Cakepopsticks 1 cm tief hineinstecken und bis zur Mitte in jede Kugel stechen. &
15 Minuten kiihlen, damit die Cakepops nicht vom Stiel rutschen.

Die {ibrige Kuvertiire bei Bedarf emeut erwarmen und mit dem Kokosdl mischen.

Die Kokosflocken in 3 Schélchen aufteilen und mit einigen Tropfen Lebensmittelfarbe
farben und mit einem Mixer fein mahlen.

© Dekoration

Die Cakepops in die Kuvertiire tauchen, abtropfen lassen und dann mit den
Kokosraspeln bestreuen. AnschlieBend die Zuckeraugen mit etwas Schokolade
ankleben und die Cakepops im Kiihlschrank etwa 30 Minuten festwerden lassen.

_@ Rezepte auch onlme'

Alle Videos und Rezepte mit vielen praktischen Tipp:
und Tricks zur Zubereitung finden ;le online unter:




