Marmeladen-Cake Pops mit Zuckerstreuseln

Zutaten fiir ca. 40 Stiick:

120 g heller Biskuittortenboden (Fertigprodukt)
60 g weiche Butter

150 g Aprikosenmarmelade

100 g Doppelrahmfrischkadse

100 g gemahlene Haselniisse

50 g Hafer-Schmelzflocken

AuBerdem:

100 g Zartbitter-Kuvertiire

100 g Vollmilch-Kuvertiire

Zuckerstreusel und Hafer-Schmelzflocken zum Bestreuen
lange HolzspieBe (oder Stdbchen fiir Cake Pops)
Styroporblock oder Blumensteckmasse

Zubereitung:

1.

Tortenboden in Stiicke brechen und dann in einem elektrischen Zerkleinerer fein
zerkriimeln. Butter cremig riihren, nach und nach Marmelade, Frischkdse und die
Haselniisse unterriihren. Zum Schluss die Kuchenkriimel und die Schmelzflocken
untermengen, sodass eine formbare Masse entsteht, die nicht an den Handen klebt.
Aus der Masse ca. 40 Kugeln formen und ca. 1 Stunde in den Kiihlschrank legen.
Kuvertiiren in Stiicke schneiden und in eine kleine Schiissel geben. Auf einem heiflen
Wasserbad schmelzen lassen, dabei ab und zu umriihren.

SpieBe etwa 1 cm tief in die Kuvertiire tauchen, dann in die Cake Pops stechen.
Nochmals ca. 15 Minuten kiihlen.

Dann die Cake Pops durch eintauchen in die Kuvertiire mit Schokolade iiberziehen.
Uberschiissige Kuvertiire durch Klopfen am Schiisselrand abtropfen lassen. SpieBe in
einen Block Styropor oder Blumensteckmasse stecken. Bevor die Kuvertiire ganz fest
wird mit einer Mischung aus Zuckerstreuseln und Schmelzflocken bestreuen.

Zubereitungszeit ca. : 90 Minuten + Kiihlzeit

Nahrwerte pro Stiick ca.:
Kalorien: 92

Joule: 385

Protein: 1,19

Fett: 6 g

Kohlenhydrate: 8 g



