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GU Rezepte
Rezept
Ein Rezept von HOCHZEITS-POPS, am 10.04.2024
Zutaten
4 Eier (M) 200g Zucker
1Prise Salz 200g gemahlene Mandeln
100g Mehl 100g weile Kuvertiire
100g Créme fraiche 400 g weile Kuvertiire
50g Kokosfett weiler essbarer Glitzer
weile Zuckerperlen 150 g Zartbitterkuvertire
30g schwarzer Rollfondant 40 Cake-Pop-Stiele oder Holzstéabchen
40 Papierférmchen fir Pralinen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 40 Stiick | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 180 kcal

Zubereitung

Backofen auf 180° vorheizen, ein Backblech mit Back papier belegen. Eier, Zucker und Salz mit dem Handriihrgerat
weiRschaumig riihren. Mandeln mit Mehl mischen und unterheben. Den Teig auf das Blech streichen und im Ofen (Mitte)
ca. 20 Min. backen. Herausnehmen, auf die Arbeitsflache stiirzen und 5 Min. abkiihlen lassen. Das Papier abziehen und
den Biskuit fein zerkrimeln.

Die Kuvertlire hacken. Créeme fraiche erwdrmen und die Kuvertiire darin unter Riihren schmelzen lassen. Die Creme
abkiihlen lassen und mit den Biskuitbrdseln zu einer formbaren Masse ver kneten. Aus der Masse 40 Cake-Pops formen
und 30 Min. kihlen.

Fur die Deko die weifte Kuvertiire grob hacken und mit 30 g Kokosfett Giber dem heiften Wasserbad schmelzen lassen.
Cake-Pop-Stiele 1 cm tief eintauchen, in die Cake-Pops stecken und diese nochmals 15 Min. kiihlen.

Die Cake-Pops in die geschmolzene weilRe Kuvertlre tauchen und trocknen lassen. Fiir die Braute die restliche weilRe
Kuvertire in einen Gefrierbeutel fiillen, 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 weilRe Zuckerperlen als Kette aufsetzen. In
Pralinenférmchen setzen.

Fur die Brautigame die Zartbitterkuvertiire grob hacken und mit 20 g Kokosfett tiber dem heilRen Wasserbad schmelzen
lassen. Flr den Frack die tibrigen 20 Cake-Pops zuerst seitlich zu einem Drittel in die Kuvertiire tauchen, dann von der
anderen Seite. Dabei bleibt in der Mitte ein Stiick weilse Kuvertiire als »Hemd« frei. Trocknen lassen. Aus schwarzem
Rollfondant 20 Fliegen formen und mit einem winzigen Tupfen Kuvertiire befestigen. Mit einem Zahnstocher kleine
Kuvertiretupfen als Knopfe aufmalen und die Cake-Pops in die Pralinenférmchen setzen.
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