ABO SHOP AKADEMIE JOBS MEHR - E-PAPER AUDIO APPS ARCHIV MERKLISTEE! ANMELDEN

. [
; :F:‘ ll‘:'n..:i_iiﬁ'.‘:'ﬁ'i:‘r,i:.: .
4 = Fala¥=
9 5@ K \C Suche
| ':I EE]' n.: L_I-

Politik Gesellschaft Wirtschaft Kultur v Wissen Gesundheit v Digital Campus v Sinn Arbeit Sport ZEITmagazin v mehr v

Kleine Kuchen am Stiel

Wie Cake-Pops zur
Resteverwertung taugen

16. Februar 2022, 4:49 Uhr / Quelle: dpa / ||

Herrsching/Munchen (dpa/tmn) - Sie sorgen als Hingucker auf
Kuchenbufiets oder Kindergeburtstagen fur den Wow-Faktor: bunte

Kuchen-Lollis, die auch Cake-Pops genannt werden - eine
Wortschopfung aus dem englischen «cake» (Kuchen) und «lollipop»
(Loll1). Verblufft fragt man sich dann: Wie kommt der Kuchen blof3 auf

den Stiel?
AKTUELLES Zu diesem Ziel fuhren gleich zwel Wege: Bel der ersten
Schlagzeilen Variante backt man kleine Kuchen-Kugeln aus

klassischem Ruhrteig und spiefit sie anschliefdend autf.
«Der Teig sollte wirklich ganz einfach sein - also ohne
Zutaten wie Rosinen oder Nuss-Stucke. Sonst fallen
die Cake-Pops spater auseinander», sagt die

Backbuchautorin Christa Schmedes («Cake-Pops.

Persisches Spalterbsenragout

Ein Ragout zum Einkuscheln Kuchenpralinen am Stiel»). Solche stuckigen Zutaten

hebt man sich, so rat Schmedes, besser fur die

Chai-Latte-Walnusskuchen Verzierung auf.

Chaiim Kuchen ‘ _ _ _
Bel der zweilten Variante kommt bereits gebackener

Kuchen zum Einsatz. «Der Kuchen wird einfach

Semmelknodel aus dem Backofen mit

PilzrahmsoRe zerkrumelt und mit etwas Frischkase - auf Wunsch
Sem"‘e"‘“ﬁ;e':““ ERSSIING auch fettarm - vermengt», erklart Kathrin Runge, die
anien

auf threm Foodblog «Backen macht glucklich» Cake-
Pops-Rezepte zeigt. So entsteht eine Masse, die sich

Mehr News >
mit den Handen zu Kugeln rollen und auf den Stiel

stecken lasst.

Diese Zubereitungsart eignet sich prima, um Kuchen-Unfalle zu >
kaschieren. Ist etwa ein Kastenkuchen zerbrochen oder etwas zu
trocken geraten, fallt das gar nicht mehr auf, sobald er sich in

einen bunten Straufd Cake-Pops verwandelt hat. Weil's um

| mehr als
Aus alten Keksen lassen sich Cake-Pops zaubern Geld geht.
Auch Fertig-Kuchen oder Kekse, die in der offenen Tute trocken

geworden sind, lassen sich zerkrumelt zu Cake-Pops verarbeiten.
Daran 1st nicht nur praktisch, dass sich Reste aufbrauchen lassen,

sondern auch, dass der Ofen kalt bleiben kann.

Weil’'s um mehr
als Geld geht.

Mehr erfahren °

Geschmacklich lassen sich die Cake-Pop-Varianten auf Krumel-
Basis in verschiedene Richtungen schicken. Eine Kombi, die Kathrin
Runge besonders mag, sind Cake-Pops aus zerkrumelten

Zitronenwaffeln und Frischkase. Anschliefdend uberzieht sie die Kugeln
am Stiel mit weil3er Kuverture und bestreut sie mit Zitronenabrieb.
«Auch Orangensaft, Zimt oder Fruchtjoghurt sorgen dafur, dass Cake-
Pops alles andere als langwelilig schmecken», sagt Runge.

Erste Hilfe fur die richtige Konsistenz

Egal ob Kuchen oder Kekse, die Grundlage fur die Cake-Pops sind:
Mitunter i1st es etwas kniftlig, die richtige Konsistenz zu finden, damit die
Kugeln beim Aufspiefden und Dekorieren nicht zerbrechen. Ist die Cake-
Pop-Basis zu feucht, schickt man sie fur eine Viertelstunde in den
Kuhlschrank oder fugt noch mehr Krumel hinzu. Ist die Masse zu
trocken, kann ein Klecks Joghurt oder Frischkase helfen.

s~ Schon heute.

Sofort verfugbar, kostenlose Lieferung:
dein Mercedes-Benz im Online Store.

Angebote entdecken

Mercedes-bBenz @

Angebotsdetails

Aufderdem sollte man darauf achten, dass die Cake-Pops nicht zu grof3
werden. «Damit die Kugeln gut auf den Stielen halten, hilft es, die Enden
vorab in Kuverture einzutauchen und dann die Cake-Pops
draufzusetzen», sagt Runge.

Silikonformen und Cake-Pop-Maker als Kuchenhelfer

Wer keine Lust auf Krumel-Kram hat und den Ruhrteig direkt als kleine
Kugeln ausbacken will, braucht die passende Form. Das kann etwa eine
Backform aus Silikon sein. «Die sind praktisch, weil sie nicht eingefettet
werden mussen und sich die kleinen Kuchen nach dem Backen daraus
einfach losen lassen», sagt Schmedes.

Wer es noch einfacher mag, schafit sich einen Cake-Pop-Maker an. Das
Gerat ahnelt einem Waffeleisen: Kuchenteig in die Mulden fullen, Deckel

drauf, einige Minuten ausbacken lassen - fertig.
Deko: Kuverture, Konfiture und jede Menge Streusel

Vollstandig sind Cake-Pops erst, wenn sie in Glasur und Deko gehullt
sind. Hier kann man frei seinen Vorlieben folgen. Beim Verzieren sollten

laut Schmedes die Kuchen-Ballchen aber gut ausgekuhlt sein.

Schon heute.
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Wer es klassisch will, taucht die kleinen Kuchen in geschmolzene
Kuverture und bestreut sie mit Streuseln oder Zuckerperlen.
Lebensmittelfarbe, die in weifde Kuverture eingeruhrt wird, lasst die
Cake-Pops optisch richtig knallen. «Gut schmeckt auch, wenn man die
Cake-Pops zunachst mit etwas erwarmter Aprikosenkonfiture bestreicht
und sie dann in die Glasur taucht», schlagt Schmedes vor.

Damit frisch uberzogene Cake-Pops keine Macken bekommen, lasst man
sie stehend auskuhlen. Runge sticht die Spiefde etwa 1n ein Stuck
Styropor. «Alternativ kann man auch ein Nudelsieb umdrehen und die
Spiefde in die Locher schieben oder die Cake-Pops in Glaser stellen», so
die Foodbloggerin.

Literatur:

Christa Schmedes: «Cake-Pops. Kuchenpralinen am Stiel», Grafe und
Unzer, 64 Seiten, 14,99 Euro, ISBN-13: 978-3-833838774.
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Cake-Pops-Rezepte auf dem Blog "Backen macht glucklich”
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