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Gliicksbringer-Cake-Pops
Himbeer -Limelle
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FUR CA. 40 STUCK | ARBEITSZEIT: CA. 90 MINUTEN | BACKZEIT: CA. 45-50 MINUTEN

Speisefarben-Paste

Zutaten fiir den Kastenkuchen: 200 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 4 Eier, 125 ml Zitro-
nen-Buttermilch, 75ml 0L, 1 Limette, 275g Mehl, 75g Speisestarke, 2 TL Backpulver |

Zutaten fiir das Frosting: 200 g Frischkéase, 1 Limette, 100 ml Himbeersirup, STADTER
Speisefarbenpaste Rot | Zutaten fiir die Glasur: 500 g weiRe Kuvertire, 500 g Kokos-
fett | Aukerdem: 40 Cake-Pop-Stiele, weiker Fondant, rote, schwarze und griine

Zubereitung des Kastenkuchens:

Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig
aufschlagen. Buttermilch und Ol zufi-
gen. Die Schale der Limette abreiben und
den Saft auspressen. Beides unterrih-
ren. Mehl, Speisestarke und Backpulver
mischen und unterheben. Eine Kasten-
form (25cm) mit STADTER-Back-Trenn-
spray einsprihen und den Teig einflllen.
Bei 175 °C (160 °C Umluft) ca. 45 - 50 Min.
backen.

Zubereitung des Frostings:

Frischkdse mit Limettensaft und Abrieb
verrihren. Himbeersirup zugeben. Den
Kuchen in einer Schiissel klein zerbroseln.

Das Frosting mit den Krimeln verkneten.
Nach Belieben rote Speisefarbenpaste
dazugeben.

Glasur und Dekoration:

Sobald alle Zutaten verknetet sind, kleine
Béalle formen und diese 1 Stunde in den
Kuhlschrank stellen. In der Zwischenzeit die
Kuvertiire mit dem Kokosfett temperieren.
Die Cake-Pop-Stiele kurz in die aufgeloste
Kuverttre tauchen und in die gekuhlten
Teigballe stecken. Nochmals kurz durch-
kiihlen und alle Cake-Pops mit Kuvertire
Uberziehen. Fondant mit roter, schwarzer
und griner Speisefarben-Paste einfarben
und die Cake-Pops dekorieren.
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