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QUALITATS

TIPPS UND EXTRAS

Wir mochten Ihnen mit den Informationen und Umsch[agklappe vorne:
Anregungen in diesem Buch das Leben er- Dekolust und Glitzerzeug
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-

probieren. Bei jedem unserer Biicher achten

wir auf Aktualitat und stellen héchste Ansprii- . 4 Cake-Pop-Basics

che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re- 6 Jetzt geht’s an die Deko
zepte und Informationen werden von unseren 7 Die perfekte Glasur
Autoren gewissenhaft e“rsFellt und vc.).n unse- 95 Sifes 5 Stiel

ren Redakteuren sorgfdltig ausgewdhlt und

mehrfach gepriift. Deshalb bieten wir Ihnen

it e

eine 100 %ige Qualitdtsgarantie. Umschlagklappe hinten:
Darauf kdnnen Sie sich verlassen: Pikantes am %t'el
Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher Zuckersiifler Uberzug

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.
Wir garantieren:
o dreifach getestete Rezepte 8 SCH N EI_I_ U ND El N FACH
o sicheres Gelingen durch Schritt-fuir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps
e eine authentische Rezept-Fotografie

‘10 Konfetti-Pops
Wir mochten fiir Sie immer besser werden: 12 Black-and-White-Pops

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen

nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen! 13 Kokos-Cake-Pops
Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser- ~14 ~Cake-Pop-Herzen
service auf. Sie erhalten von uns kostenlos 16 Marmor-Cake-Pops
einen Ratgeber zum gleichen oder dhnlichen
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice
finden Sie am Ende dieses Buches.

17 Brownies am Stiel
18 Zitrus-Pops

20 Spielkarten-Cake-Pops
21 Notenblitter SR -
22 Krapfen-Pops :

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag - seit 1722.
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BLACK-AND-WHITE-POPS

30 g Butter | 1Ei (GroB3e M) | 50 g Zucker |

1TL Vanillezucker | 1 Prise Salz | 2 TL Kakao-
pulver |50 g gemahlene Mandeln | 50 g Mehl |
14 TL Backpulver | 125 g Zartbitterkuvertiire |
100 g weifSe Kuvertiire | flexible Cake-Pop-
Backform fiir 16 Stiick | 16 Cake-Pop-Stiele oder
Holzstdbchen

Elegante Schokostiickchen

Fiir 16 Stiick | 1 Std. 15 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen | 20 Min. Kiihlen
Pro Stiick ca. 140 kcal, 2 gEW, 9 gF, 13 g KH

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Butter zerlas-
sen. Ei, Zucker, Vanillezucker und Salz weifdschau-
mig rithren. Kakao mit Mandeln, Mehl und Back-
pulver mischen und einrtihren. Die flissige Butter
unterrithren. Den unteren Teil der Backform auf ein
Backblech stellen, den Teig mit zwei Teeloffeln in

12 SCHNELL UND EINFACH

die Mulden fillen und mit dem Deckel verschlie-
Ren. Im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen. Heraus-
nehmen, 5 Min. abkiihlen lassen, Deckel abneh-
men und die Cake-Pops aus den Mulden driicken.

2 Fur die Deko Zartbitterkuvertire hacken und
Uber dem heifien Wasserbad schmelzen lassen.
Cake-Pop-Stiele 1cm tief eintauchen, in die Cake-
Pops stecken und diese 15 Min. kiihlen.

3 WeiBe Kuvertiire hacken und im heiBen Wasser-
bad schmelzen lassen. Je 8 Cake-Pops mit weifier
und dunkler Kuvertiire iberziehen und den Uber-
schuss durch Drehen der Stiele abtropfen lassen.
Ubrige Kuvertiire getrennt in kleine Gefrierbeutel
fallen und je ein kleines Loch einstechen. Die
dunklen Cake-Pops mit hellen, die hellen mit dunk-
len Linien verzieren. Trocknen lassen.



KOKOS-CAKE-POPS

30 g Butter | 1Ei (GroBe M) | 50 g Puderzucker |
1Prise Salz | 1 TL weiRer Rum (nach Belieben) |
75 g Kokosraspel | 2 TL Speisestarke |

14 TL Backpulver | 200 g weie Kuvertiire |

20 g Kokosfett | 2 EL Kokosraspel | flexible
Cake-Pop-Backform fiir 16 Stiick | 16 Papier-
formchen fur Pralinen | 16 Keks-Sticks mit
weifler Schokolade

Karibischer Genuss

Fiir 16 Stiick | 50 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen
Pro Stiick ca. 165 kcal, 2 g EW,12 g F, 12 g KH

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Butter zerlas-
sen. Ei, Puderzucker, Salz und nach Belieben Rum
mit dem Handrihrgerét in ca. 5 Min. weischaumig
rihren. Kokosraspel mit Speisestarke und Back-
pulver mischen und unterheben, die flussige But-

ter gut einrtihren. Den unteren Teil der Backform
auf ein Backblech stellen, den Teig mit zwei Tee-
l6ffeln in die Mulden fullen und die Form mit dem
Deckel verschlieien. Den Teig im Ofen (Mitte)

ca. 20 Min. backen. Die Form herausnehmen und
5 Min. abkihlen lassen. Dann den Deckel abneh-
men und die Cake-Pops aus den Mulden driicken.

2 Fur die Deko die Kuvertre hacken und mit dem
Kokosfett in einer Schiissel tiber dem heiflen
Wasserbad schmelzen lassen. Die Cake-Pops ein-
zeln damit Uiberziehen, sofort mit den Kokosras-
peln bestreuen und kurz trocknen lassen. Dann in
die Pralinenformchen setzen und jeweils 1 Keks-
Stick hineinstecken.

SCHNELL UND EINFACH
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TRUS-POPS

Fiir Kuchen ist es mirim Sommer oft zu hei3. Aber wenn es fruchtige kleine Cake-Pops
in Form von Limetten, Zitronen und Orangen gibt, kann ich nicht widerstehen.

1Bio-Limette

20 g Zitronat

1Pck. Vanillezucker

75 g Butter | 125 g Zucker
2 Eigelb (GroBe M)

100 g geschdlte,
gemahlene Mandeln

50 g Mehl

1> TL Backpulver

Fiir die Deko:

100 g griine Candy-Melts
75 g gelbe Candy-Melts
75 g orangefarbene
Candy-Melts

32 Marzipanbldttchen
(Fertigprodukt)
AuBBerdem:

flexible Cake-Pop-Backform
flir 16 Stiick

32 Cake-Pop-Stiele oder
Holzstdbchen

Frisch und leicht

Fiir 32 Stiick |

1Std. Zubereitung |
40 Min. Backen |

25 Min. Kiihlen

Pro Stiick ca. 115 kcal,
1gEW,7gF 12gKH

18 SCHNELL UND EINFACH

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Limette heif abwaschen und
abtrocknen. 1 TL Schale abreiben, den Saft auspressen. Zitronat
mit Vanillezucker im Mixer sehr fein zerkleinern. Butter zerlassen.
Zucker mit Eigelben, Limettenschale und -saft mit dem Handrihr-
gerat in ca. 5 Min. weiRschaumig rithren. Mandeln mit Mehl, Back-
pulver und Zitronat-Vanillezucker mischen und einrithren. Die flis-
sige Butter unterrtihren.

2 Den unteren Teil der Backform auf ein Backblech stellen, die
Halfte des Teigs mit zwei Teeldffeln in die Mulden fiillen und die
Form mit dem Deckel verschlielen. Den Teig im Ofen (Mitte)

ca. 20 Min. backen. Herausnehmen und 5 Min. abkihlen lassen.
Dann den Deckel abnehmen und die Cake-Pops aus den Mulden
driicken. Den restlichen Teig ebenso backen.

3 Fur die Deko die griinen Candy-Melts in einer Tasse im heif3en
Wasserbad schmelzen lassen. Cake-Pop-Stiele 1 cm tief eintau-
chen, in die Cake-Pops stecken und diese 15 Min. kiihlen. Gelbe
und orangefarbene Candy-Melts getrennt in zwei Tassen im hei-
en Wasserbad schmelzen. Je ein Drittel der Cake-Pops griin, gelb
und orangefarben glasieren, dabei den Uberschuss durch Drehen
der Stiele abtropfen lassen. Die Zitrus-Pops noch feucht mit Mar-
zipanblattchen verzieren.

VARIANTE

Fiir Lime-Pops 1 TL abgeriebene Bio-Limettenschale mit

2 TL Zucker mischen. Die Cake-Pops mit griinen oder gelben
Candy-Melts iiberziehen, nur kurz trocknen lassen und dann
mit dem Limettenzucker bestreuen. Wer mag, verziert auch
diese Pops noch mit Marzipanblattchen.






HOCHZEITS-POPS

Ob als kleine Gastgeschenke oder als Hingucker auf der Kaffeetafel — hier haben sich
Cake-Pops mal ganz fein gemacht und sind Braut und Brautigam im Miniformat.

28 FUR GASTE UND FESTE



4 Eier (GroBe M)

200 g Zucker | 1 Prise Salz
200 g gemahlene Mandeln
100 g Mehl

100 g weifde Kuvertiire

100 g Créme fraiche

Fiir die Deko:

400 g weifde Kuvertiire

50 g Kokosfett

weifler essbarer Glitzer
weifle Zuckerperlen

150 g Zartbitterkuvertiire
30 g schwarzer Rollfondant
Auflerdem:

40 Cake-Pop-Stiele oder
Holzstdabchen

40 Papierformchen fiir
Pralinen

Fiir den schonsten Tag

Fiir 40 Stiick |

2 Std. Zubereitung |
20 Min. Backen |

50 Min. Kiihlen

Pro Stiick ca. 180 kcal,
3gEW,11gF 16 gKH

1 Backofen auf 180° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier
belegen. Eier, Zucker und Salz mit dem Handrihrgerat weif3schau-
mig rithren. Mandeln mit Mehl mischen und unterheben. Den Teig
auf das Blech streichen und im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen.
Herausnehmen, auf die Arbeitsfldche stiirzen und 5 Min. abkihlen
lassen. Das Papier abziehen und den Biskuit fein zerkriimeln.

2 Die Kuvertire hacken. Créme fraiche erwarmen und die Kuver-
ture darin unter Rihren schmelzen lassen. Die Creme abkiihlen

lassen und mit den Biskuitbréseln zu einer formbaren Masse ver-
kneten. Aus der Masse 40 Cake-Pops formen und 30 Min. kihlen.

3 Fur die Deko die weiBe Kuvertire grob hacken und mit 30 g Ko-
kosfett tiber dem heifen Wasserbad schmelzen lassen. Cake-Pop-
Stiele 1 cm tief eintauchen, in die Cake-Pops stecken und diese
nochmals 15 Min. kithlen.

4 pie Cake-Pops in die geschmolzene weife Kuvertiire tauchen
und trocknen lassen. Fir die Braute die restliche weile Kuvertire
in einen Gefrierbeutel fullen, ein kleines Loch einstechen und bei
20 Cake-Pops Streifen und Tupfen als Kleid aufspritzen. Die Braut-
Cake-Pops noch feucht mit Glitzer bestreuen und weif3e Zucker-
perlen als Kette aufsetzen. In Pralinenférmchen setzen.

S Furdie Brautigame die Zartbitterkuvertire grob hacken und
mit 20 g Kokosfett tiber dem heifen Wasserbad schmelzen las-
sen. Fur den Frack die tibrigen 20 Cake-Pops zuerst seitlich zu
einem Drittel in die Kuvertire tauchen, dann von der anderen
Seite. Dabei bleibt in der Mitte ein Stiick weifie Kuvertire als
»Hemd« frei. Trocknen lassen. Aus schwarzem Rollfondant 20 Flie-
gen formen und mit einem winzigen Tupfen Kuvertire befestigen.
Mit einem Zahnstocher kleine Kuvertiretupfen als Knépfe aufma-
len und die Cake-Pops in die Pralinenférmchen setzen.

FUR GASTE UND FESTE
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SCHAFCHEN-POPS

Daist gut Schafchen zdhlen! Eine ganze Herde der weif3 beflockten Wollknduel
schaut hier aus treuen Lakritzaugen.

100 ml Kokosmilch

(aus der Dose)

75 g Marshmallows

200 g Loffelbiskuits

Fiir die Deko:

150 g weifle Kuvertiire

50 g Zartbitterkuvertiire
3 EL Kokosraspel

6 —8 groRe Marshmallows
6 — 8 Stiick rundes Mini-
Lakritzkonfekt

16 Keks-Sticks mit Schokolade

Tierisches Vergniigen

Fiir 16 Stiick |

50 Min. Zubereitung |
30 Min. Kiihlen

Pro Stiick ca. 175 kcal,
3gEW,7gF 23gKH

TIPP

38 HITS FUR KIDS

1 Die Kokosmilch in einem Topf erwarmen und die Marshmallows
unter Rihren darin schmelzen lassen. Den Mix etwas abkiihlen
lassen. Die Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, verschlie-
Ren und mit dem Nudelholz fein zerkriimeln. Die Biskuitbrosel
zum Marshmallowmix geben und alles zu einer glatten Masse ver-
rihren. Aus der Masse mit angefeuchteten Handen 16 Cake-Pops
formen und 30 Min. kiihlen.

2 Fir die Deko weiRe und Zartbitterkuvertiire getrennt (iber dem
heifen Wasserbad schmelzen lassen. Kokosraspel in eine Schale
geben. Die Cake-Pops mit der weifSen Kuvertire iberziehen und
sofort in den Kokosraspeln wenden. Fiir Gesicht und Augen Marsh-
mallows mit einer angefeuchteten Schere und Lakritzkonfekt mit
einem Messer in diinne Scheiben schneiden. Die Marshmallow-
scheiben in die geschmolzene Zartbitterkuvertiire tauchen und
trocknen lassen.

3 Die Schoko-Marshmallowscheiben mit etwas weiBer Kuvertire
seitlich an den Cake-Pops befestigen und mit einem Holzstdbchen
Nasenlocher einstechen. Die Augen ebenfalls mit etwas Kuvertire
befestigen. Fiir die Beine die Keks-Sticks vierteln. Je vier Beine in
die vorbereiteten Schafchen stecken, dazu mit einem Schaschlik-
spief3 kleine Lécher vorbohren.

Wer mag, kann aus Marshmallows auch noch Ohren zu-
schneiden, mit geschmolzener Zartbitterkuvertiire glasieren,
trocknen lassen und mit Glasur befestigen.






FUSSBALL-POPS

Ein Schuss, ein Tor — mit diesen Cake-Pops landen Sie bestimmt viele Treffer.
Da greifen grof3e und kleine Spieler gerne zu.

30 g Butter

1Ei (GroRe M)

50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1Prise Salz

50 g gemahlene Haselniisse
50 g Mehl

14 TL Backpulver

Fiir die Deko:

150 g weifle Kuvertiire

20 g Kokosfett

4 Lakritzschnecken
AuBBerdem:

flexible Cake-Pop-Backform
flir 16 Stlick

16 Cake-Pop-Stiele oder
Holzstdbchen

Fiir die Meisterfeier

Fiir 16 Stiick |

1Std. 20 Min. Zubereitung |
20 Min. Backen |

20 Min. Kiihlen

Pro Stiick ca. 135 kcal,
2gEW,9¢gF 13gKH

44 HITS FUR KIDS

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Butter zerlassen. Ei mit
Zucker, Vanillezucker und Salz mit dem Handriihrgerat wei3schau-
mig rithren. Haselntisse mit Mehl und Backpulver mischen und
einriihren. Die fliissige Butter gut unterrtihren. Den unteren Teil
der Backform auf ein Backblech stellen, den Teig mit zwei Teelof-
feln in die Mulden fillen und die Form mit dem Deckel verschlie-
Ren. Den Teig im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen. Die Form her-
ausnehmen und 5 Min. abkihlen lassen. Dann den Deckel
abnehmen und die Cake-Pops aus den Mulden drticken.

2 rur die Deko die Kuvertire hacken und mit dem Kokosfett in
einer Schissel tiber dem Wasserbad schmelzen lassen. Cake-
Pop-Stiele 1cm tief eintauchen, in die Cake-Pops stecken und
diese 15 Min. kiihlen.

3 Inzwischen Lakritzschnecken in unregelmagige kleine Stticke
oder Fiinfecke schneiden. Die Cake-Pops einzeln in die geschmol-
zene Kuvertiire tauchen und den Uberschuss durch Drehen der
Stiele abtropfen lassen. Sofort die Lakritzstiicke eindriicken.

VARIANTE

Fiir weif3-rote FuBBballe verwende ich statt Lakritzschnecken
50 g rote Candy-Melts. Diese schmelze ich mit 20 g Kokosfett
in einer Tasse im heifen Wasserbad. Die Cake-Pops wie be-
schrieben mit geschmolzener Kuvertiire iiberziehen, mit
einem Holzstdbchen kleine rote Kleckse daraufsetzen und
etwas auseinanderziehen. Trocknen lassen.






SCHWARZWALDER-K

RSCH-POPS

Herbe Schokolade, knackige Kirschen und kiihle Sahne — dieses Trio ist als Schwarzwalder
Kirschtorte in aller Munde. Aber auch in klein iiberzeugt die Kombi.

3 Eier (Groe M)

90 g Zucker

1Prise Salz

2 TL Kakaopulver

90 g Mehl

4 cl Kirschwasser

3 EL Kirschkonfitiire

Fiir die Deko:

150 g Zartbitterkuvertiire
20 g Kokosfett

6 Kirschen (ersatzweise
kandierte Kirschen)

150 g Sahne

1TL Sahnefestiger
AufBlerdem:

24 Cake-Pop-Stiele oder
Holzstdbchen
Spritzbeutel mit feiner
Sterntiille

Fiir Gaste

Fiir 24 Stiick |

1Std. Zubereitung |
20 Min. Backen |

45 Min. Kiihlen

Pro Stiick ca. 110 kcal,
2gEW,6gF12gKH

52 EDEL UND FEIN

1 Den Backofen auf 180° vorheizen, ein Backblech mit Back-
papier belegen. Eier, Zucker und Salz mit dem Handrihrgerat
weifdschaumig rithren. Kakaopulver mit Mehl mischen, dartber-
sieben und locker unterheben. Den Teig auf das Blech streichen
und im Ofen (Mitte) 20 Min. backen. Herausnehmen, den Kuchen
auf die Arbeitsflache stiirzen und 5 Min. abkihlen lassen. Dann
das Papier abziehen und den Kuchen fein zerkriimeln.

2 Kirschwasser, Kirschkonfitlire und 2 EL Wasser verriihren und
mit den Kuchenbrdseln zu einer formbaren Masse vermischen.
Daraus 24 Cake-Pops formen und 30 Min. kihlen.

3 Fur die Deko von der Zartbitterkuvertiire mit einem scharfen
Messer einige Schokospane abziehen und beiseitelegen. Die rest-
liche Zarthitterkuvertiire grob hacken und mit Kokosfett tiber dem
heifen Wasserbad schmelzen lassen. Stiele 1cm tief eintauchen,
in die Cake-Pops stecken und diese 15 Min. kithlen. Die Cake-Pops
danach mit der Kuvertire tiberziehen und trocknen lassen.

4 Kirschen waschen, entstielen, entsteinen und vierteln. Sahne
mit Sahnefestiger steif schlagen und in den Spritzbeutel fillen.
Kleine Sahnerosetten auf die Cake-Pops spritzen und diese mit
Kirschen und Schokospdnen garnieren. Bis zum Servieren kihlen.

TIPP

Die Schwarzwaélder-Kirsch-Pops konnen Sie bis einschlief3-
lich der Glasur schon am Vortag zubereiten. Bevor die Gdste
kommen dann die Schlagsahne aufspritzen und die Cake-
Pops mit Kirschen und Schokospanen verzieren.






ZUCKERSUSS UND TRENDY

Alle Naschkatzen lieben Cake-Pops! Die kugelrunden Minis mit
der witzigen Deko sind immer fiir eine siiBe Uberraschung gut:
Mal kommen sie als FuBballe, mal als Smileys, mal als Herzen oder
auch als Brautpaar daher. Ob mit oder ohne Backform,
ob selbst gerollt oder fix ausgestochen — so schnell und einfach
kann Cake-Pop-Backen sein!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
So einfach geht’s: Alle wichtigen Handgriffe in Step-Fotos

Zuckersiie Deko: Alles {iber Glasuren, Verzierungen und Co.

Mit kostenloser App zum
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