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Rezept
Cake-Pops Grundrezept
Ein Rezept von Cake-Pops Grundrezept, am 10.04.2024
Zutaten
300 g heller oder dunkler Tortenboden 60 g weiche Butter
(Fertigprodukt oder selbst gemacht) 70g Puderzucker
140 g Doppelrahmfrischkase 1EL Rum oder einige Tropfen Backaroma (nach
Belieben)
150 g Zartbitterkuvertlre Zuckerdekor
18 Holzstabchen
Rezeptinfos
PortionsgroRe 18 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca.
170 kcal
Zubereitung

l. Den Kuchen fein zerkriimeln.

2. Fur die Frischkdsecreme Butter, Puderzucker, Frischkase und Rum mit dem Handriihrgerat ca. 3 Min. lang griindlich
verriihren. Mit einem Loffel nach und nach so viel Frischkasecreme unter die Brosel rithren, bis die Masse gut formbar ist.
Sie darf aber nicht zu feucht sein und beim Formen nicht an den Handen kleben.

3. Von der Masse 18 Portionen abstechen und rund formen. Die Ballchen 30 Min. kiihlen. Inzwischen die Kuvertiire hacken
und iber dem warmen Wasserbad schmelzen. Die Holzstdbchen nacheinander ca. 1 cm tief in die Kuvertiire tauchen und
in die Ballchen stecken. Auf einen Teller setzen und nochmals 15 Min. kiihlen.

4. Die Kuvertiire bei Bedarf wieder erwarmen. Einen Cake-Pop leicht schrag eintauchen und durch Drehen mit Kuvertiire
tiberziehen. Uberschiissige Kuvertiire durch Klopfen am Schiisselrand abschiitteln. Dabei den Cake-Pop drehen, damit
sich keine Nasen bilden. Mit den Gbrigen Cake-Pops ebenso verfahren.

5. Nach Belieben mit Zuckerdekor verzieren und trocknen lassen.
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