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Current rating 1. Click to rate.
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1 Bewertungen

115

Cake-Pop-Schäfchen
etwa 35 Stücke
Etwas Übung erforderlich
40 Min



Einfaches Cake Pop Rezept zum Selbermachen - So gelingen die Cake Pops garantiert.
Cake Pops, die kreativen kleinen Kuchen am Stiel, sind ein trendiger und spassiger Leckerbissen, der jede Party besser macht. Hergestellt aus fein zerkrümeltem Kuchen, gemischt mit köstlicher Glasur, und dann kunstvoll dekoriert, sind diese mundgerechten Wunderwerke sowohl optisch als auch geschm...
Weiterlesen  +



Drucken

Teilen









Zutaten
Hilfsmittel
etwa 35 Stk.
 Holzspiesse


Teig
1 Backm.
 Dr. Oetker Zitronen Cake

1 dl
 Milch

150 g
 Butter, weich 

3
 Eier


Füllung
105 g
 Philadelphia® (Doppelrahm-Frischkäse)

2 Beutel
 Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

3 Beutel
 Dr. Oetker Finesse Natürliches Bourbon-Vanille-Aroma

90 g
 Puderzucker


Garnitur
2 Beutel
 Dr. Oetker Kuchenglasur weiss

200 g
 Kokosraspeln

1 Pck.
 Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Glamour



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Zitronen Cake
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
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Dr. Oetker Finesse Natürliches Bourbon-Vanille-Aroma
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Dr. Oetker Kuchenglasur weiss
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Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Glamour






Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
50 Min
1


Vorbereiten
Cakeform (Länge 25 cm) gut einfetten und bemehlen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Teig
Den Zitronen Cake gemäss Packungsanleitung zubereiten. Den Cake im unteren Offendrittel 50-60 Minuten backen. Nach etwa 15 Minuten mit einem spitzen Messer der Länge nach in der Mitte etwa 1 cm tief einschneiden. Fertig backen und danach erkalten lassen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 50 - 60 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





3


Füllung
Den Kuchen in einer Schüssel zerbröseln, Philadelphia®, Aromen und Puderzucker zugeben und mit dem Mixer zu einer feuchten Masse verrühren. Die Masse zu Kugeln (in Form von Schafköpfchen) von ca. 2 cm Durchmesser formen. Im Kühlschrank ca. 15 Minuten fest werden lassen.





4


Garnitur
Die Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen. Die Spitzen der Holzpiesse in die Glasur tauchen und in die geformten Kugeln stecken, etwas antrocknen lassen. Die Lollis mit Hilfe eines Pinsels glasieren und im Kokos wenden. Mit den Decorstiften Schäfchengesichter malen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Zitronen Cake
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
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Dr. Oetker Finesse Natürliches Bourbon-Vanille-Aroma
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Dr. Oetker Kuchenglasur weiss
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Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Glamour


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  47 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1813 kj
433kcal

30.69 g


18.48 g


34.46 g


28.22 g


5.10 g


0.40 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Regenbogen Pink Grapefruit Torte[image: Logo Image]
Backen


135 MinEtwas Übung erforderlich
Regenbogen Pink Grapefruit Torte
Zum Rezept






135 MinEtwas Übung erforderlich
Regenbogen Pink Grapefruit Torte









Erdbeertörtchen[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Erdbeertörtchen
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Erdbeertörtchen









Schwedentorte[image: Logo Image]
Backen


90 MinEtwas Übung erforderlich
Schwedentorte
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Schwedentorte









Butterzopf[image: Logo Image]
Backen


155 MinEtwas Übung erforderlich
Butterzopf
Zum Rezept






155 MinEtwas Übung erforderlich
Butterzopf









Caffé-Latte-Törtli[image: Logo Image]
Backen


65 MinEtwas Übung erforderlich
Caffé-Latte-Törtli
Zum Rezept






65 MinEtwas Übung erforderlich
Caffé-Latte-Törtli









Caramel-Cupcakes mit Peanutbutter-Topping[image: Logo Image]
Backen


75 MinEtwas Übung erforderlich
Caramel-Cupcakes mit Peanutbutter-Topping
Zum Rezept






75 MinEtwas Übung erforderlich
Caramel-Cupcakes mit Peanutbutter-Topping









Pikanter Obstkuchen mit Cheddar[image: Logo Image]
Backen


130 MinEtwas Übung erforderlich
Pikanter Obstkuchen mit Cheddar
Zum Rezept






130 MinEtwas Übung erforderlich
Pikanter Obstkuchen mit Cheddar












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Vorbereiten
Cakeform (Länge 25 cm) gut einfetten und bemehlen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Teig
Den Zitronen Cake gemäss Packungsanleitung zubereiten. Den Cake im unteren Offendrittel 50-60 Minuten backen. Nach etwa 15 Minuten mit einem spitzen Messer der Länge nach in der Mitte etwa 1 cm tief einschneiden. Fertig backen und danach erkalten lassen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 50 - 60 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





3


Füllung
Den Kuchen in einer Schüssel zerbröseln, Philadelphia®, Aromen und Puderzucker zugeben und mit dem Mixer zu einer feuchten Masse verrühren. Die Masse zu Kugeln (in Form von Schafköpfchen) von ca. 2 cm Durchmesser formen. Im Kühlschrank ca. 15 Minuten fest werden lassen.





4


Garnitur
Die Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen. Die Spitzen der Holzpiesse in die Glasur tauchen und in die geformten Kugeln stecken, etwas antrocknen lassen. Die Lollis mit Hilfe eines Pinsels glasieren und im Kokos wenden. Mit den Decorstiften Schäfchengesichter malen.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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Über Dr. Oetker
Compliance
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Dr. Oetker International
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