


1 Msp. Backpulver

Butter fur die Form

Fir das Frosting:

30 g Frischkase ( Vollfettstufe)

35 g gesiebter Puderzucker

Fur die Verzierung:

125 g dunkle Kuverture

bunte Zuckerstreusel

Haltbarkeit: ca. 3 Tage
(kuhl gelagert)



Umluft 140 °C) vorheizen. Eine kleine Kas
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lnzuﬁc.
S<ler

or mit ZUCKE
mit dem Backpulver vermischen
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und ! unamh unterruhren. Mehl
_ unter die Mischung ru hren. Den Teig in die Form gebe
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30 Minuten backen. Auf emem Kuchengitter
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der mittleren Schiene 25-

standig abkuhlen lassen.

~r das Frosting den Frischkase kurz aufschlagen und nach und nach
Ch den

D derzucker unterruhren.

Selfbh?rten Rander des Kuchens wegschneiden. Kuchen mit den Haneen
- Te"?;i”;ﬂi Kuchenbrosel mit dem Frosting vermischen. Aus der Mast
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- 19 ?Tmen und diese ca. 1 Stunde kalt stellen. Dann jede Tegt

uf enen Stick spieRen. |



gel auf elnen SticK SPICISCiL. |

Die Kuverture grob hacken und im Wasserbad schmelzen lassen pie-
cugeln in die Kuverture tauchen, dann kurz antrocknen lassen Lﬂez
streusel auf die noch feuchte Glasur streuen bzw. die Kugeln i den ..
walzen Die Cake Pops vollstandig trocknen lassen. '
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