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18 EINFACHES FUR EINSTEIGER

Munter-
mac\'\ef
200 g Loffelbiskuits 10 g Kokosfett
200 g Mascarpone 18 Gebdckstdbchen mit Schokolade
2 EL Quark 80 g Espressobohnen in Zartbitter-
1 EL Mandellikor (z. B. Amaretto, schokolade (Fertigprodukt)
ersatzweise Orangensaft)
1 EL Orangensaft AuBBerdem:
150 g weifBe Kuvertiire 18 Papierférmchen fiir Muffins

Fiir 18 Stiick | Zubereitung 1 Std. 10 Min. | Kihlen 45 Min.
Pro Stiick ca. 165 kcal, 3 g EW, 10 g F, 16 g KH

1 Die Loffelbiskuits im Blitzhacker fein zerkriimeln. Alternativ die Biskuits in einen Gefrierbeutel
fiilllen, verschlieBen und mit dem Nudelholz fein zerdriicken. Mascarpone, Quark, Likér und Saft
verrithren. Nach und nach so viel Creme unter die Kriimel riihren, bis die Masse formbar ist. Von
der Masse 18 Portionen abstechen und rund formen. Die Ballchen 30 Min. kiihlen.

2 Wahrenddessen die Kuvertiire hacken und mit dem Kokosfett {iber dem warmen Wasserbad
schmelzen. Die Gebdckstdabchen 1 cm tief in die Kuvertiire tauchen und in die Béllchen stecken.
Nochmals 15 Min. kiihlen.

3 Inzwischen die Espressobohnen im Blitzhacker oder mit einem schweren Messer mittelfein
hacken. Die gekiihlten Cake-Pops nacheinander in die fliissige Kuvertiire tauchen, den Uber-
schuss abklopfen und die Ballchen zur Halfte mit den Bohnenstiickchen verzieren. Die Cake-Pops
kopfiiber in Papierférmchen setzen und trocknen lassen.



MEIN TAUSCH-TIPP

Statt der Espressobohnen
in Schokolade schmecken
auch Schoko-Mokka-
bohnen oder Espresso-
bohnen (ebenfalls fein
gehackt). Nach zwei
Tagen im Kiihlschrank
werden die Geback-
stdbchen recht weich,

die Cake-Pops also

am besten frisch
verzehren.




24 RUND UMS JAHR

KIRSCH-POPS

20 Amarenakirschen 60 ml Milch AufBerdem:

(aus dem Glas) 80 g Doppelrahmfrischkdse Springform (20 cm @)
80 g weiche Butter 30 g griine Marzipan- 20 Papier-Lollipop-Stiele
80 g Mehl rohmasse (Fertigprodukt) oder Holzstdbchen
1/2 TL Backpulver 150 g weiBe Kuvertiire 20 Papierférmchen fir
1 gehdufter EL Kakaopulver 10 g Kokosfett Pralinen
60 g Zucker einige Tropfen rote
1 Ei (GroRRe M) Lebensmittelfarbe

Fiir 20 Stiick | Zubereitung 1 Std. 20 Min. | Backen 20 Min. | Kihlen 1 Std. 15 Min.
Pro Stiick ca. 135 kcal, 2 g EW, 9 gF, 11 g KH

1 Die Amarenakirschen in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Sirup auffangen. Den Back-
ofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form mit Backpapier auslegen. Butter, Mehl, Back-
pulver, Kakao, Zucker, Ei und 50 ml Milch mit dem Handriihrgerdt 1 Min. verrithren. Den Teig in
der Form verstreichen und im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen. In ca. 30 Min. auskiihlen lassen.

2 Den Kuchen fein zerkriimeln. Nach und nach 1 EL Amarenakirschsirup, restliche Milch und so
viel Frischkdse unterriithren, bis die Masse gut formbarist. Von der Masse 20 Portionen abstechen
und rund formen. Die Béllchen 30 Min. kiihlen.

3 Inzwischen das Marzipan 2 mm dick ausrollen und 20 Blatter ausstechen oder-schneiden. Die
Kuvertiire hacken und mit dem Kokosfett {iber dem warmen Wasserbad schmelzen. Dabei die
rote Lebensmittelfarbe tropfenweise einriihren.

4 DieBallchen flach driicken, je 1 Kirsche in die Mitte legen und wieder rund formen. Die Lollipop-
Stiele 1 cm tief in die Kuvertiire tauchen und in die Béllchen stecken. Nochmals 15 Min. kiihlen.

5 Die Cake-Pops in die Kuvertiire tauchen und den Uberschuss abklopfen. Die Kirsch-Pops kopf-
tberin Pralinenférmchen setzen, mit den Marzipanblattern verzieren und trocknen lassen.



KEIN GRUNES
MARZIPAN GEFUNDEN

Dann einfach selbst firben. ’

Dafiir 30 g Marzipanrohmasse
mit 1-2 Tropfen griiner Lebens-
mittelfarbe verkneten. Fiir
saubere Hande dabei Einmal-
handschuhe tragen.




44 CAKE-POPS NEU EINGETROFFEN

FLEISSIGE BIENCHEN

250 g heller Tortenboden 1 EL Honig Mandelblattchen
(Fertigprodukt oder 80 g Doppelrahmfrischkdse blaue Zuckerkonfetti
selbst gemacht, s. S. 36) 150 g weifBe Kuvertiire 30 g Zartbitterkuvertiire

50 g gemahlene Mandeln 10 g Kokosfett

1 EL Rosenwasser (ersatz- einige Tropfen gelbe AuBerdem:
weise Milch) Lebensmittelfarbe 18 Holzstabchen

Fiir 18 Stiick | Zubereitung 1 Std. 15 Min. | Kihlen 45 Min.
Pro Stiick ca. 145 kcal, 3 g EW, 8 gF, 17 g KH

1 Den Kuchen fein zerkriimeln. Mandeln, Rosenwasser, Honig und nach und nach so viel Frisch-
kdse unter die Kriimel riihren, bis die Masse gut formbar ist. Von der Masse 18 Portionen abste-
chen und zu ovalen Ballchen formen. Die Béllchen 30 Min. kiihlen.

2 Inzwischen die weif’e Kuvertiire mit dem Kokosfett tiber dem Wasserbad schmelzen. Mit Le-
bensmittelfarbe gelb einfarben. Die Holzstdbchen 1 cm tief in die Kuvertiire tauchen und von
unten in die Béallchen stecken. Nochmals 15 Min. kiihlen.

3 Die Cake-Pops nacheinander in die gefdrbte Kuvertiire tauchen, den Uberschuss abklopfen
und die Cake-Pops mit Mandelblattchen (Fliigel) und Konfetti (Augen) dekorieren. Trocknen las-
sen. Wahrenddessen die Zartbitterkuvertiire iber dem Wasserbad schmelzen. In einen Gefrier-
beutel fiillen und eine feine Ecke abschneiden. Die Bienchen jeweils mit Mund und Streifen
verzieren, dabei die Fliigel aussparen.
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