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champagner-
CaAKE-POPS

Fiir den Teig:

250 g Butter

200 g Zucker

4 Ei(er)

300 g Mehl

1TL Backpulver

1 Prise Salz

150 ml Champagner
Fett fiir die Form

Fiir die Creme:

75 g Butter

100 g Frischkase
150 g Puderzucker
50 ml Champagner
% TL Vanilleextrakt

Fiir die Dekoration:
450 g Kuvertiire, weil3
Kokosfett, ggf. 1 TL
einige Zuckerstreusel

Ergibt 40 - 45 Stiick

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die weiche Butter und den Zucker mit
einem Handriihrgerdt 5 Min. auf hochster
Stufe cremig schlagen. Ein Ei nach dem
anderen hinzufiigen und zwischendurch
immer rithren. In einer zweiten Schiissel
die trockenen Zutaten vermengen und in
die Buttermasse sieben. Alles noch mal
gut durchrithren, Champagner hinzu-
giefen und kurz verriihren.

Eine Kastenform gut einfetten, den Teig
einfiillen und ca. 50 Min. backen.

Wenn der Kuchen aus dem Ofen kommt,
kurz in der Form abkiihlen lassen. Dann
kann er auf ein Kuchengitter gestiirzt
werden und vollstandig auskiihlen.

Die weiche Butter und den Frischkdse mit

einem Handriihrgerdt cremig schlagen. Restliche Zutaten
hinzufligen und glattriihren.

Harte und dunkle Stellen von dem vorgebackenen Kuchen mit
einem Messer abschneiden. In einer groBen Schiissel den Kuchen
mit den Handen in kleine Kriimel zerdriicken.

Mit den Handen die Kriimel gut mit der Frischkdsecreme
vermengen. Aus der Kuchenmasse 3-3,5 cm grofe Kugeln formen
und auf Backpapier legen. Die Kugeln fiir eine Stunde in den

Kiihlschrank stellen.

Kuvertiire im Wasserbad schmelzen, einen Lollipop-Stick fingerbreit
in die Schokolade tauchen und die Kugeln aufspieBen. (Sollte die
weille Kuvertiire nicht schon flissig und geschmeidig werden, kann
man 1 TL Kokosfett hinzufligen.) Erneut ca. 1/2 Stunde kiihlen.

Dekostreusel bereitstellen. Die Cake-Pops in die Kuvertiire tauchen,
bis alles bedeckt ist. Die Kugeln nach unten geneigt halten und
tiberschiissige Kuvertiire ganz abtropfen lassen. Dann in die
Halterung (z.B. eine dicke Styroporplatte) stecken und dekorieren.

Cake-Pops mit Frischkdse-Frosting sollten méglichst schnell verzehrt
werden. Gut gekiihlt sind sie hdchstens 3-4 Tage haltbar.

Im noch unglasierten und undekorierten Zustand kénnen sie sehr gut
eingefroren werden, quasi als Vorbereitung fiir eine spdtere Weiter-
verarbeitung. (Achtung: Beim Einfrieren komplett fertiger Cake Pops

entstehen beim Auftauen leider unansehnliche Flecken auf der Glasur,
also lieber nicht machen.)



