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weihnachts-
Cake-PoOps

Schwierigkeitsgrad Arbeitszeit Gesamtzeit Portionen
— aufwandig —{* 1 Std. @ 4 Std. 30 Min. = 24 Stuck
Zutaten
Teig
2 Streifen Orangenschale, 30g Milch
unbehandelt, dUnn
abgeschalt (a ca. 1TL Backpulver
1x4cm)
Dekoration und Fertigstellung
100 ¢ Zucker
200¢g Frischkase
10g Kakao
350¢g Zartbitter-Kuverture,
50¢g Spekulatius in Stlcken
125¢ Butter, weich, 24 Schokolinsen, klein, rot
in Stucken
48 Zuckeraugen
2 Eier
24 Salzbrezeln, halbiert,
80¢g Menhl zum Dekorieren

1 Prise Salz



Zubereitung —

Teig

1. Backofen auf180°C vorheizen. Eine Kastenform
(ca.30x12 x10cm) mit Backpapier auslegen.

2. Orangenschale in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

3. Zucker, Kakao und Spekulatius zugeben,
15 Sek./Stufe 10 pulverisieren und mit dem Spatel
nach unten schieben.

4. Butterund Eier zugeben und 1 Min./Stufe 4
verruhren.

5. Mehl, Salz, Milch und Backpulver zugeben,
15 Sek./Stufe 4 verrihren und mit dem Spatel nach
unten schieben.

6. Dann weitere 5 Sek./Stufe 4 verruhren, Teigin die
vorbereitete Kastenform fullen, glatt streichen,
40-45 Minuten (180°C) backen und ca. 1,5 Stunden
in der Form abkuhlen lassen. In dieser Zeit Mixtopf
spulen.

Hier geht'c weiter
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Zubereitung —

Dekoration und Fertigstellung

7. Kuchen ausderForm sturzen, in Stucke (2 cm)
schneiden, in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 5
zerkleinern.

8. Frischkise zugeben, 12 Sek./Stufe 5 verrihren, aus
dem Mixtopf nehmen, zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und ca. 20 Minutenins
Gefrierfach legen. In dieser Zeit 1-2 Brettchen mit
Backpapier belegen.

9. Ausdem Teig 24 Kugeln (@ ca. 3 cm) formen, auf
Lollistiele oder Holzspiel3e stecken, auf die vorbe-
reiteten Brettchen legen und 15-20 Minuten ins
Gefrierfach legen. In dieser Zeit Mixtopf spullen und
gegen Ende der Kuhlzeit mit dem Rezept fortfahren.

10. Kuvertiire in den trockenen Mixtopf geben,
10 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

11. Dann 2 Min. 30 Sek./50°C/Stufe 2 schmelzen und
mit dem Spatel nach unten schieben.

12. Kuvertiire weitere 2 Min./50°C/Stufe 2 schmelzen
und in eine kleine tiefe Schussel oder ein Glas
umfullen.

Fact fertig
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Zubereitung —

1 3. Teigkugeln aus dem Gefrierfach nehmen, in die ge-
schmolzene Kuvertlre tauchen, ggf. Uberschussige
Kuverture Uberder Schussel kurz abtropfen lassen
und sofort je 2 Zuckeraugen, 1 rote Schokolinse als
Nase und 2 halbierte Salzbrezeln als Geweih in die
Kugeln drucken. Cake-Pops vorsichtig mit Abstand
zueinanderin Glaser oderTassen stellen, ca. 15
Minuten trocknen lassen und bis zum Servieren
kuhl und trocken aufbewahren.

Passend zu deiner
Weihnachtsbackerei!
Weitere Helferlein
gibtesim Vorwerk

Online-Shop.




