Cake Pops
Der leckere Kuchen am Stil

lhr habt mal Lust etwas anderes als den
Standardkuchen zu machen? Dabei wollt ihr
auch noch SpaB fiir die ganze Familie haben?
Dann macht doch einfach ein paar Cake Pops,
wie das geht ,verrate ich euch jetzt :)

Zutaten:

120 g Butter

200 g Puderzucker

250 g Frischkase

Kuchen aus 500 g Mehl oder 3 Kuchenbdden

Zunachst braucht ihr erstmal einen normalen Riihrteig-Kuchen, den konnt ihr selber
backen (das solltet ihr aber schon am Vortag machen) oder ihr nehmt wie ich einen
gekauften Teigboden.

Nehmt eine groBe Schiissel, und fangt an, den Teig mit beiden Handen zu zerbréseln.
Hierbei ist es nicht schlimm, wenn dort auch etwas groBere Stiickchen drin sind. Aber
trotzdem: gilt umso kleiner - umso besser.

Als nachstes braucht ihr das Frosting. Hierfiir vermixt ihr die 120 g Butter, die 200 g
Puderzucker und die 250 g Frischkase miteinander. Die Masse sollte dann am Ende leicht
cremig sein.

Nun tut ca 2/3 der Masse in eure Teigbrosel und vermengt alles gut mit den Handen. Die
Masse sollte am Ende nicht mehr so trocken sein dass sie broselt, aber auch nicht zu
nass, dass sie an den Handen kleben bleibt. Das ist so ziemlich das schwierigste am
Ganzen.

Habt ihr das geschafft, formt nun eure Cake Pops. Hierbei ist eurer Fantasie keine Grenze
gesetzt, ihr konnt die Standard-Kugel machen, aber auch Herzen, Wiirfel und vieles mehr.
Achtet aber darauf sie nicht zu groB und schwer zu machen, sie miissen am Ende an
einem Stiel halten.

Eure Cake Pops kommen nun fiir 20-30 Minuten in das Gefrierfach, hier sollen sie fest
werden, aber man muss am Ende noch einen Stiel reinspieBen konnen. Wahrendessen
konnt ihr anfangen Schokolade zu schmelzen, am besten {iber einem Wasserbad.

Wenn die Schokolade geschmolzen ist und die Cake Pops angefrostet, dann konnt ihr
anfangen kleine Stabchen in die Schokolade zu tunken und dann in einen Cake Pop zu
stecken. Lasst nun die Schokolade etwas ausharten und dann glasiert die Cake Pops
vollstandig, nun konnt ihr sie mit Streuseln, Krokant und vielen anderen Sachen
vollenden.

Die Schokolade trocknen lassen und dann wiinsche ich euch viel Spaf beim Essen.

Euer Marvin
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