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Cake-Pops
mit bunten
Zuckerperlen

Auch wenn diese Minia-
turkuchenhappen ein
wenig Mufe beim
Verzieren bediirfen, sie
machen optisch enorm
was her.

Verwendete
dm-Produkte:
Cake-Pop-Stiele,
Gourmet-Gléischen

50 g zimmerwarme
Butter

60 g weil3er Zucker
1Ei (M)

55 g Mehl 405
knapp 1/2 TL Back-
pulver

2 EL Schlagsahne
3/4 EL Kakao
(optional, fir helle
Cake-Pops weglassen)
250-300 g Schoko-
laden-kuvertire
(Sorte nach Wunsch)
Zuckerperlen zum
Verzieren

Menge: ca. 32 Cake-Pops
(zwei Fallungen einer
16er Cake-Pop-Form)

Ein makelloser Schoko-
ladeniiberzug bedarf ein
wenig Geduld und Ubung -
verbleibt zu viel Schokolade
an den Cake-Pops, bildet
die Schokolade beim Fest-
werden Tropfen aus.

Zubereitung

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Cake-Pop-Form zur besseren Stabilitat
auf ein Backblech stellen. Butter und Zucker mit dem Rihrbesen des
Handrihrgerates cremig aufschlagen, bis sich der Zucker aufgeldst
hat. Das Ei unterriihren und mindestens 3 Min. lang aufschlagen,
dann Mehl, Backpulver, Kakaopulver (optional) und Salz zugeben und
wahrend des Riihrens noch die Schlagsahne einlaufen lassen.

Den Teig zum einfacheren Portionieren in einen Spritzbeutel fillen
und die Vertiefungen des unteren Teils der Cake-Pop-Form etwa zur
Halfte mit Teigtupfen fiillen. Den oberen Teil der Form daraufsetzen
und (auf dem Backblech) in der Mitte des Ofens 17-20 Min. backen.

Aus dem Ofen nehmen, die Oberseite der Form abnehmen und die
Cake-Pops aus der Form l6sen. Etwaige Teigndhte lassen sich dabei
ganz leicht “wegbréseln”. Die Form auswaschen und abtrocknen (das
geht besonders schnell im heiBen Ofen, dann aber vor dem Befillen
kurz auskihlen lassen). Den restlichen Teig ebenfalls portionieren
und backen.

Inzwischen die Kuvertire fein hacken und in einer Metallschiissel
Uiber dem heifl3en Wasserbad langsam unter Riihren schmelzen
lassen. Je einen Cake-Pop-Stiel wenige Millimeter in die Schokolade
tauchen und dann mittig in eine Cake-Pop-Kugel stecken. Am besten
ldsst man die vorbereiteten Cake-Pops kurz im Kihl- oder Gefrierfach
fest werden, so rutschen die Kugeln beim Uberziehen mit Schokolade
nicht so leicht vom Stiel.

Cake-Pops seitlich mit einer Drehbewegung in die Schokolade
tauchen, dann die tGberschiissi-
ge Schokolade behutsam
abklopfen und abtropfen
lassen. In den Zuckerperlen
wenden und entweder mit dem
Stiel nach oben auf einem
Brett oder in der Silikonform
stehend trocknen lassen. Sie
sind mehrere Tage haltbar.
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