ANDECHSER
NATUR

Schneemann Cake Pops

Zubereitungszeit: 120 Minuten
Portionen: etwa 15

Zutaten

Kuchen:

200 g Mehl

1 gehduften TL Backpulver
150 g Zucker

Y2 PGckchen Vanillezucker
90 ml Ol

150 ml Sprudelwasser

oder etwa 500 g fertiger Kuchen

AuBerdem:

100 g ANDECHSER NATUR Bio-Jogurt mild Pumpkin Spice 3,8%

75 g ANDECHSER NATUR Bio-Frischk&se Natur


https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-jogurt-mild-pumpkin-spice-38-fett-500g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-frischkaese-natur-65-fett-i-tr-175g

150 g weiBe Kuchenglasur oder 200 g weiBe Kuvertire
1 Marzipanmohre (oder ein StUck orange eingefdrbtes Marzipan)

15 g Zartbitterschokolade

@
So geht's

Zubereitung

1. FUr den Kuchenteig Mehl und Backpulver in eine Schussel sieben. Zucker und
Vanillezucker dazugeben.

2. Ol und Sprudelwasser hinzufigen und kurz verrGhren, bis sich alle Zutaten zu einer
glatten Masse verbunden haben. Dabei nicht zu lange rihren, damit der Teig luftig
bleibt.

3. Den Teig in eine kleine, mit Backpapier ausgelegte Kastenform fullen und im
vorgeheizten Ofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze etwa 55-60 Minuten backen. Mit der
Stdbchenprobe priufen, ob der Kuchen durchgebacken ist und anschlieBend vollsténdig
auskUhlen lassen.

4. Den ausgekUhlten Kuchen moglichst fein zerbrdseln und dann mit dem und
dem ANDECHSER NATUR Bio-Jogurt mild Pumpkin Spice 3,8% und dem ANDECHSER
NATUR Bio-Frischké&se Natur zu einer formbaren Masse verkneten.

5. Aus der Kuchenmasse etwa 15 groBere (ca. 30 g) und 15 kleinere (ca. 15 g) Kugeln
formen. Die kleineren Kugeln mit einem Zahnstocher einmal durchstechen, damit sich
der Cake-Pop-Stiel spater leichter hindurchschieben Iasst, ohne dass die Kugel bricht.

6. Die Kuchenglasur im Wasserbad schmelzen und in ein hohes Glas fUllen. Nun einen Stiel
etwa 1 cm ftief in die Glasur tauchen und direkt eine kleine Kugel darauf stecken. Die
Kugel so weit auf den Stiel schieben, dass gerade noch Platz fUr die groBere Kugel
bleibt. Das herausstehende StUck des Stiels erneut in die Glasur tfauchen und dann eine
groBe Kugel daraufsetzen. Dafur die Kugel am besten auf ein Brett legen und den Stiel
mittig von oben hineinstecken. Dadurch wird die untere Kugel direkt ein wenig
plattgedrickt und der Schneemann fallt nicht um.

So mit allen Kugeln verfahren und die fertigen Schneemdénner anschlieBend etwa eine
Stunde in den KUhischrank stellen (oder 30 Minuten ins Gefrierfach).

7. Nach der Kuhlzeit die Glasur erneut schmelzen, indem das Glas in einen Topf mit heiBem
Wasser gestellt wird.


https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fkuchen-nachspeise%2Fschneemann-cake-pops

8. Die Schneemann-Cake-Pops in die Glasur tauchen und vollstandig Uberziehen. Gut
abtropfen lassen und auf ein Brett mit Backpapier stellen. Die Glasur sollte schnell fest
werden.

9. Die Zartbitterschokolade schmelzen und mit einem Zahnstocher Augen, Mund und
Knépfe auf die Schneemdnner malen.

10. Zum Schluss aus dem Marzipan kleine Mdhren formen und mit etwas weiBer Glasur als
Nasen an die Schneemdnner kleben.

Der ANDECHSER NATUR Bio-Standard

Was gehort zu einer artgerechten Tierhaltung?

Warum ist ein gesunder Boden so wichtig?



Wie funktioniert Humusaufbau mit Mikroorganismen?

Was ist muttergebundene Kilberaufzucht?






