GEISTIGE HALLOWEEN CAKE-

POPS. GEISTER., KURBISSE
UND MUMIEN

ERRISEEH i ca. 30 Stick

fir den Schoko-Biskuit
5 Eier

160 g Zucker

125 g Mehl

50 g Speisestarke

30 g Backkakao

1/2 Pkg. Backpulver

fur die Frischkdse-Masse

175 g Frischkase (Philadelphia, weil nicht gesalzen)
60 g Butter

150 g Staubzucker

20 g Backkakao

2-3ELRum

fur die Deko

fUr die Geister-Cakepops

1 Becher Glasur weifte Schokolade

40 g weilde Kuvertlre

Schoko Zuckerschrift dunkle Schokolade
(zB Dr. Oetker)

fir die Mumien/Spinnennetz Cakepops
1 Becher Glasur Kakao
Schoko-Zuckerschrift (weiflte und dunkle Schokolade)

fUr die Kirbis-Cakepops

Lebensmittelfarbe orange (oder rot und gelb)
Lebensmittelfarbe grin

Schoko Zuckerschrift dunkle Schokolade (zB Dr. Oetker)



ZUBEREITUNG .

Schoko-Biskuit
1) Eine Springform mit Backpapier auslegen - nicht fetten. Das Mehl mit Starke, Backpulver und Kakao gut ver-
mischen.

2) Die Eier trennen. Das Eiweil} steif schlagen und dabei langsam den Zucker einrieseln lassen. Dann die Eigelbe
unterrihren. Nun die Mehlmischung daraufsieben und vorsichtig unterheben, so dass nicht so viel Luft aus dem
Teig gerthrt wird.

3) Den Teig in die Form geben und glatt streichen. Bei 180°C Ober/Unterhitze 30-40 Min backen. Mit einem Holz-
stabchen prifen. Nach dem Backen in der Form erkalten lassen.
4) Teig mit den Fingern in einer Schissel zerbroseln.

Frischkase-Frosting:

5) Butter schmelzen lassen. Frischkase glatt rihren und die zerlassene Butter gemeinsam mit Staubzucker, Rum
und Kakao gut unterrihren.

Cakepops-Anleitung;

6) Die Frischkasemischung unter die Kuchenkriimel mischen. Auf einer digitalen Kiichenwaage ca. 30 Gramm
schwere Teigstiicke abwiegen und diese zu gleichmalRigen Kugeln formen. Je nachdem ob ihr Geister, Kiirbisse
oder Mumien-Cake Pops wollt: Die Form anpassen. Kirbisse: eine Kugel rollen und etwas platt driicken. Geister:
eine Kugel rollen und ein kleines Zipferl (bzw. Kegel) formen. Die obere Spitze etwas kriimmen. Mumien: Kugel
formen. Nebeneinander auf einen Teller setzen und eine Stunde in den Kihlschrank stellen, bis sie durchgehar-
tet sind. Tipp: Alternativ kann man die Cake Pops Kugeln auch 10-15 Minuten ins Tiefkihlfach stellen.

7) Glasuren laut Packungsanweisungen vorbereiten. Bei der weiféen Glasur noch die weifse Kuvertire einrthren,
damit die Schokolade etwas mehr deckt.

a) Geister: die Kugeln auf einen Holzstab geben und in die weilde Glasur tunken. Antrocknen lassen. Mit dunkler
Schokolade Augen und Mund spritzen. Auf dem Holzstab lassen oder runter geben, ganz wie ihr wollt.

b) Kiirbisse: die andere Halfte der weilsen Schokolade mit oranger Lebensmittelfarbe (oder gelb +rot) einfarben.
Die Kurbiskugeln ebenfalls auf einen Holzstab geben und in die orange Glasur tunken. Antrocknen lassen. 2 EL
weile Glasur aufsparen (in eine extra Schissel geben und griin einfarben). Nachdem die orange Glasur getrock-
netist die griine Schokolade oben etwas verteilen, antrocknen lassen und mit der dunklen Schoko-Zucker-
schrift noch einen Punkt spritzen. Auf dem Holzstab lassen oder runter geben, ganz wie ihr wollt.

c) Mumien: Die Kugeln auf Holzstabe geben und in die Kakaoglasur tunken. Antrocknen lassen. Mit der weiflzen
Schoko-Zuckerschrift unter Drehen Faden auf die Kugel spritzen. Wer mag kann noch Augen mit der dunklen
Schoko-Zuckerschrift malen.

Esist euch Uberlassen ob ihr nur Geister, nur Mumien oder alles gemischt ausprobieren wollt. Der Phantasie
sind keine Grenzen gesetzt. Fur die Masse bendtigt ihr allerdings schon 2 Sttick Glasuren.



