Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Halloween-Pops

Ein Rezept von Halloween-Pops, am 13.12.2025

2
100g
1 Prise
1EL
80g
10g
18

Eier (GroRe M)
gemahlene Haselnlsse
Backpulver
Orangensaft
Doppelrahmfrischkéase
Kokosfett
Pistazienkerne

Springform (20 cm @)

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten
50g
45¢g
1 Prise

1EL

150g

einige Tropfen
25g

18

Rezeptinfos

Zucker

Hartweizengriel}

Zimt

Whiskey (ersatzweise Orangensaft)
weile Kuvertire

orangefarbene Lebensmittelfarbe
Zartbitterkuvertiire

Holzstabchen

PortionsgroRe Flr 18 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion

Ca. 150 kcal

Zubereitung

l. Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Die Form mit Backpapier auslegen. Eier und Zucker in 5 Min. schaumig
rihren. Nusse, GrieR, Backpulver und Zimt unterheben. Den Teig in der Form verstreichen und im Ofen (Mitte) ca. 30 Min.

backen. In ca. 30 Min. auskiihlen lassen.

2. Den Kuchen zerkriimeln. Mit Saft, Whiskey und Frischkase verriihren. Von der Masse 18 Portionen abstechen und rund
formen. Die Ballchen 30 Min. kiihlen. Inzwischen die weilRe Kuvertiire hacken und mit dem Kokosfett schmelzen. Mit
Lebensmittelfarbe orange farben. Die Holzstdbchen 1 cm tief in die Kuvertiire tauchen und in die Ballchen stecken.
Nochmals 15 Min. kiihlen.

3. Die Pops in die Kuvertiire tauchen, Uberschuss abklopfen. Je 1 Pistazie aufstecken. Zartbitterkuvertiire schmelzen. In
einen Gefrierbeutel fiillen, Ecke abschneiden und die Pops verzieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/halloween-pops-64194

Seite 1



	Halloween-Pops
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


