HIMBEER CAKE-POPS

5bei 6 Bewertungen

2h

40 min Biskuit

Die beste Verwertungsmaoglichkeit fiir den Kuchenreste.

Zubereitung

[

Die Kuchenreste (ich hab einen Biskuitteig
(https://www.backenmitchristina.at/rezepte/biskuit/)
verwendet) zerbrdseln. Die Brosel mit der Frischkdse &
Himbeermarmelade verrithren und aus der Masse
walnussgrofde Kugeln formen.

Die Kugeln fiir 20-30 Minuten in den Kiihlschrank legen.

Danach einen Mikadostaber] (alternativ Holzstaberl) in
jedes Kugerl stecken und die Kugeln nochmal 20 Minuten in
den Gefrierschrank legen.

In der Zwischenzeit die Schokoglasur zubereiten: Fiir die
Glasur 20 g Kokosfett in eine Schiissel legen und die
Himbeerkuvertiire
(https://www.backenmitchristina.at/produkt/himbeer-kuver
tuere/) (alternativ Vollmilch oder weifde
Schokolade//Kuvertiire) dazulegen.

Gemeinsam iiber einem Wasserbad schmelzen.

Die ausgekiihlten Cake Pops in die jeweilige Glasur tauchen,

mit Zuckerstreusel bestreuen und zum Trocknen in ein Glas
stellen.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/himbeer-cake-pops/

Zutaten

FUR 15 CAKE POPS

TEIG

200g Kuchenbrosel
180g Frischkise
10g Himbeermarmelade

GLASUR

130 g Himbberschokolade
20g Kokosfett

Zuckerstreusel //
Kokosett

Mikados (alternativ
Holzstdbchen)
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