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Du brauchst . 15205t
Fiir den Teig

150 g Butter, 100 g Zucker,
1/2 Pck. Vanillezucker,
200 g Mehl, 1 TL Backpulver,

125 g Butter,
200 g Puderzucker,
100 g Zartbitter-

eine Prise Salz, 2 Eier,

80 g Zartbitter-Kuvertire
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Kuvertlre, bunte
Streusel, Zuckeraugen,
Zuckerschrift,

Cake Pop Stiele

So wirds gemacht

Zuerst wird der Kuchen zubereitet. Dazu Butter, Zucker
und Vanillezucker schaumig schlagen. In einem extra
GefaB Mehl, Backpulver und Salz mischen. Die Eier unter
die Buttermasse rihren, dann die Mehlmischung W Feinmotorik
hinzuflgen.

Forderbereiche

Zartbitter-Kuvertlire im Wasserbad verflissigen und unter ‘/@ e
die Masse heben. Den Teig in einer eingefetteten Form o
etwa 45 Minuten bei 190 °C backen und abkihlen lassen.

FUrs Frosting die Butter cremig schlagen, Puderzucker zugeben, die
flissige Kuvertire untermischen und eine halbe Stunde kalt stellen.

Kuchen fein zerkrimeln, Schoko-Frosting-Masse hinzufigen und alles
zusammenkneten. Die Masse in 15-20 Portionen teilen, durchkneten
und je zu einer Kugel rollen.

Uberzug-Kuvertire im Wasserbad verflissigen. Stiel eintauchen
und in die Teigkugel stecken. Wenn die Schokolade leicht fest
und trocken ist, Cake-Pop in die Kuvertlre tauchen und drehen,
bis keine Schokolade mehr heruntertropft.

Danach in den Streuseln walzen. Cake-Pops zum Trocknen in ein
Glas stellen und Augen mit Zuckerschrift ankleben.




