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Recommendations for the
Silicone Utilisation

Silicone has become an unavoidable material in the kitchen and
for pastry making.
Its flexibility provides a wide range of utilisations and can
be used for turning out most delicate products such as
chocolates, cakes and also mousses, ice-creams, flans and so forth.

The recommendation is to properly wash and grease your
mould before its very first utilisation and to make it dry

thoroughly!
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Recommendations for PopCakes

You may prefer a home-made cake to a ready-made one, in
order to enjoy optimal gustative quality and freshness.
There are two ways of making popcakes :

- Pour the preparation into a mould and bake or freeze the ingre-
dients according to the envisaged result.

- Crumble a biscuit and mix it with a cream, then press it
against a mould in order to shape it.

Generally speaking, after turning out, you may take care to plunge
the popcake in a glazing, in melted chocolate, in a sauce or in a
cream, in order to provide it with texture and taste contrasts.

You may decorate them on the spot with spreading sugar, dry
fruit breaks or little candies.

As for chocolate, please use coating chocolate, which is
sufficiently rich in cocoa butter as to provide good fluidity.

Make sure to observe the indicated temperatures for the
plunging operation, so as to provide a quick bond and a
perfect gloss to your chocolate. If kept aside for a while, the pops
will be even better.

You may also coat them with almond paste, with fondant and
to shape little figures or characters, subject to your
imagination.

Reanimate the child soul that lies in you, arouse your
creativity by mixtures of subtle tastes and become a real
popcake designer!



Knack and Flash

During your procedures, you will have more or less solid pas-
try textures, which have to swell during baking and to take all
the shape of the ball. You will have to adjust the right quantities
to the type of biscuit. Make a first attempt, as a precaution. The
behaviours will not be the same, because the flours and the yeasts
are different.

Keep an eye regularly on the baking development, seeing that each
oven is different. The baking time may also vary according to the
kinds of ovens.

Yeast Pastry Cooking

1. Pre-heat your oven to 180°C.

2. By using the piping bag, fill in
the semi-balls cavities till a little
dome takes shape.

I

3. Cover the upper part of the
mould and press onto all parts in
order to close as tightly as pos-
sible before baking.
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4. Place the mould on the oven = }
grill and leave it in the oven for e

15 to 20 minutes, according to ,
5. Take them out of the oven and

let them cool for 10 to 15 min-

the texture envisaged for your
popcakes.
utes before turning them out. iy




6. Gently turn out the upper part
of the mould and unstick the bis-
cuit balls one by one.

7. Plunge the lollipop stick into
melted chocolate or glazing and
insert it into the ball up to the
biscuit centre.

8. After leaving the chocolate
get stuck onto the biscuit, hold
the lollipop stick and plunge the
lollipop into melted or half-melt-
ed chocolate or into an appropri-
ate glazing.

9. Roll over the lollipop in
a decoration chosen at your
discretion (spreading sugar, waf-
fle little balls, dry fruit breaks,
chocolate vermicelli a.s.o.).

10. The decorations may also be
made by using a small horn or
lollipop syringe to draw points or
lines for covering the lollipop.

[




Yeast-Free Pastry Cooking

1. Pre-heat your oven to 180°C.

2. By using the piping bag, fill
in the cavities of both parts in a
2/3 extent.
If your pastry is too liquid, leave
it in the refrigerator for a couple
of minutes.

3. Cover the lower part of the
mould with the upper one and
press onto all parts in order
to close as tightly as possible
before baking.

4. Place the mould on the oven
grill and leave it in the oven for
15 to 20 minutes, according to
the texture envisaged for your
popcakes.

5. Gently turn out the upper part
of the mould and unstick the bis-
cuit balls one by one.
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6. Plunge the lollipop stick into
melted chocolate and temper it,
then insert it into the ball up to
the biscuit centre.

7. After leaving the chocolate
get stuck onto the biscuit, hold
the lollipop stick and plunge the
lollipop into melted or half-melt-
ed chocolate or into an appropri-
ate glazing.

8. Roll over the lollipop in
a decoration chosen at your
discretion  (spreading  sugar,
waffle little balls, dry fruit
breaks, chocolate vermicelli
a.s.0.).

9. The decorations may also be
made by using a small horn or
lollipop syringe to draw points
or lines for covering the lolli-
pop. The decorations can also be
made by sugar figures in freely
chosen shapes.

=






Four Quarters

For 24 popcakes
PROCEDURE:

INGREDIENTS: Pre-heat oven to 180°C.
Prepare creamy butter and

2 butt: ; ..
00 g butter add sieved icing sugar.

2 sugar
00 gsug Add the eggs gradually and
200 g flour .
in the end the flour gently,
200 g eggs .
. . making a homogeneous and
1 little bag chemical .
complete mixture.
yeast

Use piping bag and spigots
to fill in the popcakes
cavities by 3/4.

DECORATING INGREDIENTS: Tightly close mould by its

upper part.
Chopped dry fruits, Bake on the grill for 20
spreading sugar minutes at 180°C.
300 g (dark, milk or Let chill out and take off the
white) chocolate for upper part of the popcake
melting mould.

Insert sticks into biscuits.

DECORATING PROCEDURE:

Melt 2/3 of chocolate in

bain-marie and use the

thermospatula

to check whether the

temperature stays below 50°C.

Take mixture out of bain-marie, add remaining 1/3 chopped
chocolate and keep on stirring till chocolate gets dissolved
and melted.

Use thermospatula again to check the temperatures reached
(28°C for white chocolate, 30°C for milk chocolate and 32°C
for dark chocolate).

11



Chocolate Biscuits

For 24 popcakes

DECORATING INGREDIENTS:

INGREDIENTS:

300 g butter

380 g sugar

750 g flour

150 g eggs (3 eggs)
4 evened tsp
powdered vanilla
14 g chemical yeast
14 g sodium
bicarbonate

6 pinches of salt

4 tbhsp sour cream
6 tsp cocoa

powder

DECORATING PROCEDURE:

300 g blue (white +
blue colouring agent)

chocolate

12

PROCEDURE:

Pre-heat oven to 180°C.

Sieve flour, cocoa and
bicarbonate. Add salt.

Whisk butter and sugar till a
creamy mixture is obtained.

Add eggs.

Incorporate flour, bicarbonate
and salt little by little.

Mix gently, then add sour cream.
Put mixture in refrigerator for
acquiring solid consistency.

Use hand or ice-cream scoop
to shape 3 cm diameter balls
and place them into the silicone
mould cavities.

Tightly close popcake mould by
its upper part and bake for about
20 minutes.

Let chill out for 10 minutes
before turning out.

Melt 200 g blue chocolate at 50°C and add 100 g for bringing

back chocolate to 32°C.

Use thermospatula to check the temperature reached.
Plunge Lutscher in chocolate.
Leave them on a stand to get solidified before consuming



Gluten-Free Coconut Biscuits

For 24 popcakes

INGREDIENTS:

260 g grated
coconut

200 g caster sugar,
lavender-flavoured
or not

4 egg whites

DECORATING INGREDIENTS

300 g coating

(65 % concentrated)
dark chocolate
enough amount of
grated coconut

DECORATING PROCEDURE:

PROCEDURE:

Mix sugar and coconut in a
bowl.

In another bowl whisk egg
whites very slightly and mix it
all. Shape relatively firm balls
and place them into mould.
Tightly close mould and bake
in the oven for at least 20
minutes.

Check the golden hue before
turning them out. If necessary,
leave them a few minutes more
for a more golden appearance.

Melt 2/3 of chocolate in bain-marie and when chocolate
reaches approximately 50°C, add remaining 1/3 in order to

bring back chocolate to 32°C.

Plunge Lutscher into chocolate and roll them over in

grated coconut.

Set aside for one hour before serving them.

13






Lemon Madeleine Cake

For 24 popcakes

INGREDIENTS: PROCEDURE:
3 eggs Pre-heat oven to 180°C.
350 g flour Mix eggs and sugar without
200 g sugar whitening mixture.

10 g chemical yeast
lemon zest

10 g honey

125 g milk

125 g butter

DECORATION

INGREDIENTS:

300 g pink
chocolate
food texture pens

PROCEDURE FOR DECORATIONS:

When sugar is melted, add
flour, honey, yeast and lemon
zest.

Add melted butter, then pour
boiling milk.

Let mixture rest for the day.
Pour in the silicone moulds.
Baking : 7 min. at 180°C.

Decorations :

Turn out when cold and insert
sticks into the half peanut
balls.

Add a little disk of almond
paste on the figures for the pig
nose.

Melt 2/3 chocolate in bain-marie and when chocolate reaches
approximately 50°C add remaining 1/3 in order to bring it

back to 28°C.

Once chocolate gets moderate, plunge Lutscher into choco-

late and let them solidify.

Use your creativity to finish up by creating cute little

figures.

Make use of DAUDI food texture pens for the details in ani-

mal decoration.

15
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Nagra rad nar det galler
silikonformar

Silikonet har kommit att bli ett material man inte klarar sig utan

vid matlagning och bakning.

Dess smidighet ger stora anvandningsmdjligheter och tillater
formning av de mest skéra och kansliga produkter som choklad-
praliner och bakelser, men ocksa mousser, glass och pajer...

Vi rekommenderar att du diskar formen noggrant innan den
anvands forsta gangen och later den torka ordentligt!

DETTA GAR BRA

VAD DU SKA UNDVIKA

RERE:

Diskg i varma i varma i
maskin ugnen mikron

| Ees

% 5

Formen tal
temperaturer
mellan -40°C och
+230°C

forvara i
kylen

¥ ®

Anvénda skarpa utséatta for Gppen
redskap eld

®8 O

placera pa gasspis varma pa
eller elektrisk grillage i
platta ugnen

18




Nagra rad nar det galler
cakepops

Valj helst en hemmagjord smet istallet fér den du kan képa i
butik, for att vara saker pa att den ar farsk och har den basta
smaken.

Det finns tva satt att gora sina cakepops:

- Fylla en form med smet och gradda eller frysa den for
Onskat resultat.

- Smula soénder en kaka och blanda den med nagon kram
och sedan trycka ut den i en form for att ge den dess
utseende.

I allmanhet bér man efter att ha tomt formen doppa sin
cakepop i glasyr, smalt choklad, nagon sas eller kram for att
skapa en kontrast mellan struktur och smak.

Man kan ocksa snhabbt skapa en dekoration med strésocker,
finhackad torkad frukt eller krossade karameller.

Nar det galler choklad ska du helst anvanda couvertyrchoklad,
det vill sdga en choklad som har tillrackligt hég halt av
kakaosmor for att vara smidig att arbeta med.

Var noggrann att félja de temperaturer som anges fér glasyren
sa att chokladen stelnar lagom snabbt och far en perfekt slat yta.

Hallbarheten kommer ocksa att bli mycket battre.

Du kan aven kla in dem i marsipan och skapa sma figurer eller
personer, helt efter din egen fantasi.

Vack barnet i dig, stimulera din kreativitet genom att utfor-
ska nya, annu oupptackta smakkombinationer och bli en riktig
cakepopdesigner! 19



Arbetsmoment

I denna handbok kommer du att anvanda olika typer av smet som ar mer
eller mindre fast i konsistensen och som ska svalla upp vid graddningen
och fylla ut hela formen. Du maste darfér anpassa mangden smet till den
typ av kaka du gor. Bérja alltid med ett test for att vara pa den sakra
sidan. Alla smeter beter sig olika eftersom mjél och jastar ar olika.

Hall alltid ett 6ga pa vad som hander i ugnen eftersom
ingen ugn ar den andra lik. Graddningstiden kan ocksa variera
beroende pa ugnstyp.

Att arbeta med jast deg:

1. Varm ugnen till 180 °C.

2. Anvand en  spritsstrut
med munstycke for att fylla
férdjupningarna for kulorna i
den ena halvan av formen, tills
det bildas en liten férhojning.

3. Montera den oOvre hal-
van av formen och tryck ihop

. f
5 e
halvorna noggrant runt om sa -If
att formen sluter sa tatt som t
majligt innan du graddar.

4. Stall formen pa galler i ugnen == ]

5. Ta ur formen ur ugnen och

lat svalna 10 til 15 minuter

och gradda i 15 till 20 minuter
innan du tar ur kakkulorna. id

tills ytan pa cakepopen fatt fin
struktur.

20



6. Lossa forsiktigt den Ovre
halvan av formen och ta ur kak-
kulorna, en efter en.

7. Doppa klubbpinnen i smalt
choklad eller glasyr och stick in
den till centrum pa kakan.

8. Efter att ha latit chokladen
stelna ihop med kakan, doppa
cakepopen i smalt choklad
eller lamplig glasyr.

9. Rulla cakepopen i nagon
dekoration, till exempel
strosocker, kaksmulor, finhack-
ad torkad frukt, chokladstros-
sel ...

10. Darefter kan du dekorera
cakepopen med hjalp av en
spritsstrut  eller  spritspenna
for att markera prickar eller
anletsdrag och skapa en liten
figur.

21



Att arbeta med deg utan jast:

1.Varm ugnen till 180 °C.

2. Anvand spritsstrut och fyll
férdjupningarna till 2/3 i bada
halvorna av formen.

Om smeten ar alltfor
|attflytande kan du stalla
in formarna en liten stund i
kylskapet.

3. Montera ihop den Ovre
halvan av formen med den un-
dre och tryck ihop halvorna
noggrant runt om sa att
formen sluter sa tatt som mojligt
innan du graddar.

4. Stall formen pa galler i ugnen
och gradda i 15 till 20 minuter
tills ytan pa cakepopen fatt fin
struktur.

5. Lossa forsiktigt den Ovre
halvan av formen och lossa kak-
kulorna, en efter en.

22
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6. Doppa pinnen i smalt choklad
och lat den svalna nagot. Stick
in den till centrum pa kakkulan.

7. Efter att ha latit chokladen
stelna ihop med kakan, doppa
cakepopen i smalt choklad
eller lamplig glasyr.

8. Rulla cakepopen i nagon
dekoration, till exempel
strésocker, kaksmulor, finhackad
torkad frukt, chokladstréssel.

9. Dérefter kan du dekorera
cakepopen med hjalp av en
spritsstrut  eller  spritspenna
fér att markera prickar eller
anletsdrag och skapa en liten
figur, och &ven fasta sma
dekorationsdetaljer i socker.

25






Fyra Fjardedelar

For 24 cakepops

INGREDIENSER:

200 g smor
200 g socker
200 g mjol
200 g agg

1 tsk bakpulver

INGREDIENSER FOR
DEKORATION:

SA

Finhackad torkad
frukt,socker att strd éver
300 g choklad (mork
eller vit choklad eller
mjolkchoklad) for att
smalta

HAR GOR DU DEKOREN:

SA HAR GOR DU:

Varm ugnen till 180 °C.

R6r smoret mjukt och tillsatt
pudersockret.

Tillsatt dggen ett i taget och
till slut mjolet. Blanda val
och se till att blandningen blir
homogen.

Anvand spritsstrut och fyll
fordjupningarna i Cakepopfor-
men till 3/4.

Satt pa den d&vre delen av
formen och stang igen sa att
den sluter tatt.

Gradda pa galler vid 180 °C
i 20 minuter.

Lat svalna och ta
formens 6vre halva.
Stick pinnar i kakorna.

loss

Smalt 2/3 av chokladen i vattenbad men anvand DAUDI:s
tempereringsslev for att se till att temperaturen inte
Overstiger 50 °C.

Ta bort chokladsmaltan fran vattenbadet, tillsatt den
aterstaende tredjedelen av chokladen och fortsatt att rora
tills all choklad har 16st sig och smalt ihop.

Kontrollera igen med tempereringssleven att temperaturen
har natt 28 °C for vit choklad, 30 °C fér mjolkchoklad och
32 °C for mork choklad.

25



Cakepop med chokladsmak

For 24 cakepops

INGREDIENSER FOR

INGREDIENSER:

300 g smor

380 g socker

750 g mjol

150 g agg (3 agg)
4 strukna teskedar
vaniljpulver

28 g bakpulver

6 nypor salt

4 matskedar créeme
fraiche

6 teskedar
kakaopulver

DEKORATION:

300 g bla choklad
(vit choklad + bla
karamellfarg)

SA HAR GOR DU
DEKOREN:

SA HAR GOR DU:

Varm ugnen till 180 °C.

Sikta ihop mjol med kakao och
bakpulver. Tillsatt saltet.

Ror ihop smor och socker till en
kramig blandning.

Tillsatt aggen.

Tillsatt mjol, bakpulver och salt,
lite i taget.

Blanda forsiktigt och tillsatt
créme fraiche.

Lat sta en timme i kylskapet sa
att konsistensen blir fast.

Anvand en liten portioneringssked
eller handerna och forma sma
kulor med 3 cm i diameter och
placera dem i silikonformens
férdjupningar.

Montera den Ovre halvan av
cakepopformen sa att den sluter
tatt och gradda i ca 20 minuter.
Lat svalna i ca 10 minuter innan
du tar ur kulorna.

Smalt 200 g av den bla chokladen till 50 °C och tillsatt de
aterstaende 100 g for att sanka temperaturen till 32 °C.
Anvénd tempereringssleven for att kontrollera temperaturen.
Doppa dina cakepops i chokladen.

Placera dem i ett stall och lat stelna innan du serverar dem.

26



Glutenfri cakepop med kokos

For 24 cakepops

INGREDIENSER:

260 g riven kokos
200 g parlsocker,
vanligt eller med
lavendelsmak

4 aggvitor

INGREDIENSER FOR
DEKORATION:

SA HAR GOR DU:

300 g 65% mork
couvertyrchoklad
En lagom mangd
riven kokos

SA HAR GOR DU DEKOREN:

Smalt 2/3 av

Blanda socker och riven
kokos i en skal.

Vispa aggvitorna mycket latt
i en annan skal och blanda
allting. Gor ganska fasta
kulor och placera dem i
silikonformen.

Stang formen sa att den
sluter tatt och gradda i ugnen
i atminstone 20 minuter.
Kontrollera att fargen ér
gyllenbrun innan du tar ur
kulorna ur formarna. Gradda
nagra minuter till om det
behévs for att fa fram en
riktigt gyllene farg.

chokladen i vattenbad, och nar

temperaturen nar cirka 50 °C tillsatter du den aterstaende
1/3 sa att temperaturen sjunker till 32 °C.

Doppa dina cakepops i choklad och rulla dem i riven kokos.
Lat sta en timme innan du serverar.

27






Cakepop pa citronkaka

For 24 cakepops

INGREDIENSER: SA HAR GOR DU:
3 499 Varm ugnen till 180 °C.
350 g mjél Ror ihop agg och socker men
200 g socker utan att vispa.
10 g bakpulver Nar sockret har 10st sig
rivet citronskal tillsatter du mjél, honung,
10 g honung bakpulver och rivet citronskal.
125 g mjolk Tillsatt det smalta smoret
125 g smor efter att det har svalnat
nagot och hall i den
kokande mj6lken.
INGREDIENSER FOR Lat sta éver dagen.
DEKORATION: Hall dver i silikonformarna.
Gradda i 7 minuter i 180 °C.

300 g rosa choklad
Dekorpennor fér
bakverk

Dekoration:

Ta ur kulorna ur formarna nar
de har svalnat och tryck i tva
jordnoétshalvor i varje kula.
Montera en liten skiva marsi-
pan pa varje figur fér att ska-
pa grisens nasa.

SA HAR GOR DU DEKOREN:

Smalt 2/3 av chokladen i vattenbad, och nar
temperaturen nar cirka 50 °C tillsatter du den aterstaende
1/3 sa att temperaturen sjunker till 28 °C.

Nar chokladen har ratt temperatur doppar du dina
cakepops i chokladen och staller dem at sidan for att de ska
stelna.

Anvand din kreativitet for att skapa sma roliga figurer.
Anvand dekorpennor fér att rita ut detaljer nar du skapar
dekoren for djurfigurerna.
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Rad ved bruk av silikonutstyr

Silikon er blitt et mye brukt materiale pa kjgkkenet og ved baking.
Dets fleksibilitet gir en lang rekke bruksomrader og kan brukes
til & skape de deiligste retter som sjokolade og kaker, i tillegg til
mousse, puddinger og sa videre.

Det er viktig a vaske formene grundig og smgre dem fgr fgrstegangs
bruk, i tillegg til viktigheten av at den tgrker godt nok!

JA

NEI

oppvask-
maskin

I
ES

=

Kan vaskes i Kan brukes

iovn

Kan settes i
kjoleskap

T —
===
:

Kan brukes i
mikrobalgeovn

W

£

Taler temperaturer
fra -40 til 230

& @

Ikke bruk skarpe  lkke bruk i apen

0g spisse flamme
redskaper
88 0
Ikke sett pa Varm ikke pa
platetopp grillfunksjon
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Forord om PopCakes

En “Cake Pop”, bokstavelig talt en kake pa pinne, er en kake
formet som en kjeerlighet pa pinne — slik navnet tilsier. Ideen er a
blande smuldret kakedeig med et bindemiddel, for & kunne forme
baksten til en kule eller annen form, sette dem pa pinner og over-
trekke med sjokolade.

Cake Pops ble gjort bergmte av en amerikansk husmor ved
navn ““Bakerella’” som lurte pa hva i all verden hun skulle
gjgre med alle restene etter kakebaking. Og slik sa Cake Pops
dagens lys.

Cake Pops (ogsa kalt PopCakes) kan lages av alle slags kaker
du enten har laget eller kjgpt, med alle slags bindemidler
(cottage cheese, mascarpone, sjokoladepalegg, rgmme osv.) og
med all slags fantasifull dekorering!

Cake Pops kommer fra USA, i kjglvannet av Cupcakes og
""Whoopie Pie”.

Det finnes alle slags PopCakes i disse dager, fra de aldri sa enkle

til de mest utrolige og originale. Bruk fantasien og lag dine egne
PopCakes!

33



Ferdighet og stil

Mens du baker vil du jobbe med hovedsakelig faste bakverk
som ma heve for a fylle hele kuleformen. Du vil komme til
a matte justere riktig mengde etter hver forskjellige type
kakedeig. Gjgr noen "testrunder’”” som utprgving, da deigene ikke
vil oppfgre seg helt likt ettersom mel- og gjeertype vil variere.

Baketiden vil ogsa kunne variere etter forskjellige typer
stekeovner!

Gjaerbakst

1. Forvarm ovnen til 180°C

2. Bruk sprgyteposen til a fylle
formene halvfulle til de blir
kuppeformet.

3. Sett pa den gvre delen av
formene og klem sammen
alle delene sa tett som mulig
fgr du steker.

4. Plasser formen pa steke-
brettet og la det steke i 15 til
20 minutter, utifra hvordan
du gnsker PopCakes-ene.

5. Ta dem forsiktig ut av ovnen
og la dem avkjgles i 10 til 15
minutter fgr du tar dem ut av e ]

formen. -ﬁ____t_*_:;.:_r
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. Fjern forsiktig gvre del av
formbrettet og press ut
kakekulene en etter en.

. Dypp pinnen i smeltet
sjokolade eller glasur og stikk
den i kulen helt inn til midten.

. Etter at sjokoladen har
festet pinnen til kulen, dypp
hele ""kjeaerligheten” i smeltet
eller halvsmeltet sjokolade,
eller annen egnet glasur.

. Rull kulen i et strgssel
etter eget gnske (melis, tgr-
kete  fruktbiter,  strgssel,
sjokoladebiter osv.)

10.Dekorering kan 0gsa

lages ved a bruke en
tynn sprgytepose eller
dekoreringssprgyte til a lage
finurlige mgnstre pa kulen.

35



36

. Bruk sprgyteposen til
begge formbrettene ca. 2/3 fulle.

. .Sett

Gjaerfri bakst

. Forvarm ovnen til 180 °C.

a fylle

Hvis massen er for vannaktig kan
du sette den i kjgleskapet i noen
minutter fgrst.

pa den gvre delen
av formene 09 klem
sammen alle delene sa tett som
mulig fgr du steker.

. Plasser formen pa stekebrettet

og la det steke i 15 til 20 minut-
ter, utifra hvordan du gnsker Pop-
Cakes-ene.

. Fjern forsiktig den gverste for-

men, og ta ut kulene én etter én.

—————
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6. D ypp pinnen i smeltet sjokolade
eller glasur og stikk den i kulen
helt inn til midten.

L

\
B>

7. Etter at  sjokoladen  har q
festet pinnen til kulen, dypp hele
"kjeerligheten” i smeltet eller .

halvsmeltet sjokolade, eller annen
egnet glasur.

8. Rull  kulen i et strgssel
etter eget gnske (melis, tgrkete
fruktbiter, strgssel, sjokoladebiter
0sV.)

9. Dekorering kan ogsa
lages ved a bruke en
tynn sprgytepose eller

dekoreringssprgyte til a lage
finurlige  mgnstre  pa  ku-
len, eller andre sgte sma fig-
urer som sukkerstjerner,
sukkerperler og lignende.
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Fire Fjerdedeler

Til 24 popcakes

INGREDIENSER:

200 g smgr
200 g sukker
200 g mel

4 eqg

1 (liten) pose
tgrrgjeer

INGREDIENSER TIL DEKOR

Hakkede ngtter,
melis

300 g smeltet
sjokolade (mgrk,
melke- eller hvit
sjokolade)

FREMGANGSMATE
FOR DEKORERING:

Smelt 2/3 av sjokoladen
i et vannbad og bruk
termoslikkepott fra
DAUDI til a forsikre at

FREMGANGSMATE:

Forvarm ovnen til 180°C.
Visp sammen smgr og siktet
melis.

Tilsett eggene gradvis, med
melet til slutt. Du skal fa en
jevn og fin rgre.

Bruk sprgyteposen til a fylle
popcake-formene 3/4 fulle
Sett sammen de to formene og
tett godt.

Stek dem pa rist i 20
minutter pa 180°C.

La sta til avkjgling fgr du
fjerner den gverste formen.
Fest pinnene i deigen.

temperaturen ikke overstiger 50°C.

Hell rgren ut av vannbadet, tilsett den resterende sjokoladen
og fortsett a rgre til all sjokoladen er smeltet.

Bruk termoslikkepotten igjen til a sjekke at respektive tem-
peraturer ikke overstiges (28°C. for hvit sjokolade, 30°C. for
melkesjokolade og 32°C. for mgrk sjokolade).
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Fristende Sjokolade

Til 24 popcakes

INGREDIENSER: FREMGANGSMATE:
300 g smgr Forvarm ovnen til 180°C
380 g sukker Sikt mel, kakao og bakepulver
750 g mel i en bolle. Tilsett salt.
3 eg9 Visp smgr og sukker til en
4 strgkne teskjeer kremaktig konsistens.
vaniljepulver Tilsett egg.

28 g bakepulver
6 klyper salt
4 ss rgmme
6 ts kakaopulver

INGREDIENSER
TIL DEKOR:

300 g hvit sjokolade

Bla konditorfarge

Rgr inn melmiksen fra bollen litt
etter litt.

Sett det hele i kjgleskap til
konsistensen er blitt solid.

Bruk enten hender eller en
iskremskje til a forme sma
kuler, ca 3cm i diameter og
plasser disse i formbrettene.

Sett de to brettene sammen og
lukk tett.

Stekes i 20 minutter.

La sta til avkjgling i 10 minutter
fgr kulene tas ut av formen.

FREMGANGSMATE FOR DEKORERING:

40

Smelt 200 g bla sjokolade ved 50°C og tilsett 100 g til for a
fa temperaturen ned til 32°C.
Bruk slikkepott med temperaturmaler for & se ngyaktig

temperatur.

Dypp kulene i sjokoladen.

Sett til avkjgling pa et stativ.



Glutenfrie Kokoskuler

Til 24 popcakes

INGREDIENSER:

260 g kokos
200 g finkornet
strgsukker eller
perlesukker
4 eggehviter

INGREDIENSER
TIL DEKOR:

300 g mgrk
sjokolade (65%
kakao)
Tilstrekkelig med
kokos

DEKORERING:

FREMGANGSMATE

Forvarm ovn til 180°C.

Bland sukker og kokos i en
bolle.

Pisk eggehviter lett i en
annen bolle, og bland det hele
sammen.

Form relativt faste baller og
legg i formene.

Tett formbrettene godt igjen
og stek pa ovn i minst 20
minutter.

Sjekk at kulene har fatt en
gyllen farge fgr du tar dem ut
- stek eventuelt litt lenger om
de trenger mer farge.

Smelt 2/3 av sjokoladen i vannbad til temperaturen nar 50°C,
tilsett deretter resten av sjokoladen til temperaturen er senket

til 32°C.

Dypp kulene i sjokoladen, og rull dem deretter i kokos. Pass
pa at ikke sjokoladen er for flytende.

La sta en time fgr servering.
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Popcakes a la sitronmadeleine

Til 24 popcakes

INGREDIENSER: FREMGANGSMATE:
3 eqg Forvarm ovn til 180°C.
350 g mel Bland egg og sukker uten a
200 g sukker piske.
10 g tgrrgjeer Tilsett mel, honning, gjer og
(eller 10 g sitronskall nar sukkeret er op-
bakepulver) plgst.
Sitronskall Tilsett lunkent smeltet smgr,
10 g honning bland sa i varm melk.
125 g melk La blandingen sta en halv dag.
125 g smgr Fyll sa i formene og stek i 7

minutter pa 180°C.

INGREDIENSER DEKOR:

% Ta kulene ut av formen etter
300 g rosa sjokolade avkjgling og fest pinnene.
Matpenner Fest en liten marsipanbit pa

figurene til “nese”.

DEKORERING:

Smelt 2/3 av sjokoladen i vannbad til temperaturen nar 50°C,
tilsett deretter resten av sjokoladen til temperaturen er senket
til 32°C.

Dypp CakePopsene i sjokoladen nar den har nadd riktig
temperatur, og la stivne.

Bruk kreativiteten til & skape sma figurere.

Benytt deg av matpenner til a skape finurlige
detaljer pa figurene.
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© Tekijanoikeus

Tekijanoikeuslait kieltavat kaikki kopioinnit ja jalkituotannot,
jotka ovat tarkoitettu yhteiskayttoon. Mika tahansa uudelleen
esittely tai jalkituotanto, taysin tai osittain, liittyen tekotapoihin,
ilman kirjailijan tai valtuutetun henkilén lupaa on laitonta ja kat-
sotaan rankaistavaksi L.335-2 Tekijanoikeuslain mukaan.
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Suositukset silikonin kayttéon

Silikonista on tullut valttamaton materiaali keittidossa
leivottaessa. Sen monikayttdisyyden ansiosta sitd voidaan
kayttaa  suklaan, kakkujen ja  moussejen,  jaatelon,
vanukkaiden ja monien muiden herkkujen valmistuksessa.

Suositus on pestd ja rasvata muotti kunnolla ennen
ensimmaista kayttokertaa ja kuivata se huolellisesti.

Do’s Don’ts
N
Youcan You can putit You can put Don’t use sharp  Don't use it in fire
wash it in the in your oven itin your and cutting objects
washing microwave

machine

1L 888

Don'tputitonthe  Don’t heatitin
.. Itcan resist cooking machine the grill mode
You can put it 5
in your fridge oM 740°C
y 9 upto 230°C
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Esisanat kakkutikkareista

Kakkutikkari on nimensa mukaisesti kakku tikkarin muodossa.
Ajatuksena on saada murea kakku ja sitova aine pyo6rittaen pal-
lon tai muuhun muotoon, laittaa se tikun nokkaan ja kastaa suk-
laassa.

Erds amerikkalainen sisakkd keksi taman miettiessadn, mita
tekisi jaljelle jaaneille kakun jamille... Siitd han sai ajatuksen
kakkutikkareista.

KKakkutikkarit voidaan tehda minkalaisesta kakusta tahansa, itse
tehdysta tai ostetusta, milla tahansa sitovalla aineella (raejuusto,
mascarpone, suklaatahna, ranskankerma jne.) ja milld tahansa
koristelulla. Nama kakut tulevat Yhdysvalloista, muffinien ja
whoopien jalkeen.

Nykyaan on kaikenlaisia kakkutikkareita, perustikkareista mita
omalaatuisimpiin versioihin.

Kayta mielikuvitustasi ja luo oman nakaisesi kakkutikkarit!
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Kokeile ja testaa

Valmistuksen aikana, sinulla on enemman tai vahemman
juoksevia taikinoita, joiden taytyy turvota paistamisen aikana
ja tulla pallon muotoiseksi. Sinun on saadettava oikeat maarat
keksityypista riippuen. Taikinat eivat kayttdydy samalla tavalla
koska jauhot ja hiivat ovat erilaisia..

Seuraa tikkareita niitd paistaessa, silla uunit ovat erilaisia.
Paistoajat vaihtelevat myG6s suuresti uunista riippuen.

Hiivalla leipominen

1. Lammita uuni 180°C astee-
seen.

2.Tayta muotin puolikas pursot-
timella kunnes hieman koholla.

3. Laita muotin paaliosa paikoil-

leen ja laita uuniin.

4. Aseta muotti uuniin ja anna
paistua 15-20 minuuttia.

5. Ota muotti ulos uunista ja
anna jaahtya 10-15 minuuttia
ennen niiden irrottamista. iy
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6. Ota varovasti muotin yldosa
irti ja irrota pallot varovasti yksi
kerrallaan.

7. Kasta tikku suklaa- tai muu-
hun kuorrutteeseen ja aseta tik-
ku palloon.

8. Kun suklaa on tarttunut kek-
siin, pida tikusta kiinni ja kasta
pallo suklaaseen tai muuhun val-
itsemaasi kuorrutteeseen.

9. Koristele tikkari haluamal-
lasi tavalla (py6rita raesokerissa,
nonparelleissa, kuivatuissa he-
delmissa jne.)

10. Koristelussa voi kayttaa myos
pursotinta tai pipettia saadaksesi
erilaisia kuvioita.
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Hiivaton leipominen

1. Lammita uuni 180°C astee-
seen.

2. Tayta 2/3 molemmista mu-
otista pursottimen avulla.

Jos taikina on liian juokseva,
jata se jaakaappiin muutamaksi
minuutiksi.

3. Aseta muotit vastakkain ja
sulje niin tiiviiksi kuin mahdol-
lista ennen paistamista.

4. Aseta muotti uuniin ja anna
paistua 15-20 minuuttia.

5. Ota muotti ulos uunista ja
anna jaahtya 10-15 minuuttia
ennen niiden irrottamista.
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6. Ota varovasti muotin yldosa
irti ja irrota pallot varovasti yksi
kerrallaan.

7. Kasta tikku suklaa- tai muu-
hun kuorrutteeseen ja aseta tik-
ku palloon.

8. Kun suklaa on tarttunut kek-
siin, pida tikusta kiinni ja kasta
pallo suklaaseen tai muuhun val-
itsemaasi kuorrutteeseen.

9. Koristele tikkari haluamallasi
tavalla (pydritd raesokerissa,
nonparelleissa, kuivatuissa he-
delmissa jne.)

\
>
B>
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Nelitt

24 kakkutikkaria

TEE NAIN:
AINEKSET: Lammita uuni 180°C astee-
- . seen.
2 t . . . .
00 g voi a_ Sekoita pehmeda voi ja
200 g sokeria .
tomusokeri.

200 g jauhoja
200 g munaa
1 pieni pussi hiivaa

Lisda muna ja lopuksi jauhot
ja sekoita tasaiseksi.

Kayta pursotinta tayttaaksesi
3/4 kakkutikkarimuotista.
Sulje muotti tiukasti.
KORISTELUAINEKSET: Paista uunissa 20 minuuttia
180°C asteessa.

Anna jaahtya ja irrota

Pilkottuja kuivattuja

hedelmia, L

R Keri muotin ylaosa.
aesokeria Laita tikut kekseihin.

300 g tummaa,

valkoista tai

maitosuklaata
sulatettavaksi

KORISTELU:

Sulata 2/3 suklaasta

vesihauteessa. Kayta

|ampomittaria, jotta

tiedat milloin suklaa on

50°C asteeseen.

Ota sekoitus vesihauteesta ja lisaa loput 1/3 paloitellusta suk-
laasta ja sekoita kunnes suklaa on sulanut.

Kayta lampdémittaria tarkistaaksesi lampétila (28°C astetta
valkosuklaalle, 30°C astetta maitosuklaalle ja 32°C astetta
tummalle suklaalle).
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24 kakkutikkaria

AINEKSET:

300 g voita
380 g sokeria
750 g jauhoja
150 g munaa
(3 munaa)

4 tasoitettua
teelusikallista
vaniljasokeria
14 g hiivaa
14 g soodaa

Suklaakeksit

TEE NAIN:

6 hyppysellista

suolaa

4 rkl ranskan
kermaa

6 rkl

kaakaojauhetta
KORISTELUAINEKSET:

300 g sinista (valkoista

ja  sinista
suklaata

KORISTELU:

Sulata 200 g sinista suklaata 50°C asteeseen ja lisdaa 100 g
saadaksesi seoksen 32°C asteiseksi.

Kayta lampomittaria tarkistaaksesi lampoétilan.

Kasta kakkutikkarit suklaaseen.

Jata tikkarit telineeseen kunnes suklaa on kovettunut.
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variainetta)

Lammita uuni 180°C asteeseen.
Siiviléi vehnajauhot, kaakao ja
sooda. Lisaa suola.

Vatkaa voi ja sokeri pehmeaksi
vaahdoksi.

Lisaa muna.

Lisaa jauhot, sooda ja suola vahi-
tellen.

Sekoita varovasti ja lisda
ranskankerma.

Laita taikina jaakaappiin
hetkeksi.

Tee kasin tai jaatelokauhalla 3
cm kokoisia palloja ja laita ne
silikonimuotteihin.

Sulje muotti tiukasti ja paista
noin 20 minuuttia.

Anna jaadhtyd 10 minuuttia
ennen kaantamista.



Gluteenittomat kookoskeksit

24 kakkutikkaria

AINEKSET: TEE NAIN:
2609 Sekoita sokeri ja kookos kul-
kookosraastetta hossa.
2009 Sekoita toisessa  kulhossa

sirotesokeria,
laventelin makuista
4 valkuaista

KORISTEAINEKSET:

3009
kuorrutesuklaata
(65 %)
tarpeeksi
kookosraastetta

KORISTELU:

valkuaiset kevyesti ja sekoita
kaikki. Muotoile palloja ja
aseta ne muottiin.

Sulje muotit tiukasti ja paista
20 minuuttia.

Tarkista, ettd keksit ovat
saaneet varia ennen irrotusta.
Jos ei, jata ne vield muutam-
aksi minuutiksi uuniin.

Sulata 2/3 suklaasta vesihauteessa. Kayta lampomittaria,
jotta tiedat milloin suklaa on 50°C asteeseen.

Ota sekoitus vesihauteesta ja lisaa loput 1/3 paloitellusta
suklaasta ja sekoita kunnes suklaa on sulanut ja lampdétila

28°C

Kasta tikkarit suklaassa ja anna jahmettya ennen tarjoilua.
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Sitruunainen
Madelene-kakku

24 kakkutikkaria

AINEKSET:

3 munaa

350 g jauhoja
200 g sokeria
10 g hiivaa
sitruunan kuorta
10 g hunajaa
125 g maitoa
125 g voita

AINEKSET
IKORISTELUUN:

300 g vaaleanpu-
naista suklaata
koristelukynia

KORISTELE NAIN:

TEE NAIN:

Lammita uuni 180°C astee-
seen.

Sekoita munat ja sokeri ilman
vaahdottamista.

Kun sokeri on sulanut, lisaa
jauhot, hunaja, hiiva ja sitruu-
nan kuori.

Lisaa sulatettu voi, kaada sit-
ten kiehuva maito.

Anna taikinan vetaytya paiva.
Kaada taikina muottiin.
Paista : 7 min. 180°C asteessa.

Koristelu :

Irrota kun jaahtynyt ja
aseta  tikut  puolikkaisiin
maapahkinapalloihin.

Lisdd vahan mantelimassaa
saadaksesi possun nenan.

Sulata 2/3 suklaasta vesihauteessa. Kaytd lampomittaria,
jotta tiedat milloin suklaa on 50°C asteeseen.

Ota sekoitus vesihauteesta ja lisaa loput 1/3 paloitellusta
suklaasta ja sekoita kunnes suklaa on sulanut ja lampdétila

28°C

Kasta tikkarit suklaassa ja anna jahmettya.
Kayta mielikuvitustasi luodessasi naita pienia hahmoja.
Kayta koristekynia viimeistelyyn.
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Silikone sind zu einem unverzichtbaren Material in der Kiiche und

Vorschlage flr
die Anwendung von Silikon

fiir das Herstellen von Teig und Geback geworden. Die Flexibil-
itat des Materials ermdglicht es einem, eine groBe Reihe an un-

terschiedlichen Versionen zu kreieren und mehr als nur leckere

Ergebnisse zu erzielen. So kénnen Sie beispielsweise Schokolad-
en, Tortchen, Mousse, Eiscreme, Flammkuchen und vieles mehr

zaubern.

Als Tipp kann ich Thnen mit auf den Weg geben, dass es sehr
wichtig ist die Silikone immer gut auszuwaschen, einzuélen und
gut zu trocknen, vor allem vor dem Erstgebrauch!

UNSITTEN

SITTEN
[ —
/ / ==|:
Spllmas- Ofenfest  Mikrowellenfest
chinenfest
| *e
* %
Kann
Kann Temperaturen von
eingefroren  -40°C bis + 230°C
werden zurlickhalten

I

Keine scharfen  Nicht in der Nahe
Gegenstande von Feuer setzen
verwenden

®6

Nicht auf eine Nicht auf dem
Gasoder Feststoff  Grill erwarmen
Spulenplatte
setzen
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Vorwort zu Cakepops

Ein Cakepop, also wortwortlich ein “Lollipop-Tortchen”, ist ein
Geback in Form eines Lutschers; wie der Name bereits sagt. Die
Idee ist es, zerkleinerten Kuchen und Binder zu mischen, um den
Teig dann in Form eines Balls oder jede andere Form zu kneten.
Im Anschluss werden Lutscher-Stabchen hinzugefiigt und das
Ganze dekorativ mit Schokolade tiberzogen.

Eine amerikanische Hausfrau hatte die Idee als Ihr aufgefallen
war, wie viel Kuchenkriimmel jedes Mal Gberblieben. Da Sie nicht
wusste was Sie damit machen sollte, rief Sie quasi die ersten
Cakepops ins Leben.

Die Cakepops (auch PopCakes genannt) kénnen aus jedem Teig
gemacht werden, den Sie selbst hergestellt oder gekauft haben,
mit jedem Binder (Schoko, Kase, Sour Cream etc.) und mit jeder
Dekoration. Seien Sie also kreativ.

Nach Cupcakes und Whoopies, stammen auch diese Kuchen aus
den USA.

Heutzutage gibt es eine ganze Reihe von Cakepops; von
der Standartversion bis hin zu ganz individuell gestalteten

Tortchen.

Nutzen Sie also einfach Ihre eigene Vorstellungskraft und
stellen Sie die Cakepops individuell her!
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Tipps und Tricks

Wahrend der gesamten Prozedur werden Sie mal mehr Mal
weniger soliden Teig haben, der dann im Laufe der Backzeit
aufgehen wird. Sie missen auf die richtige Dosierung achten,
daher sollten Sie vorab einen Versuch starten. Der Ablauf
kann immer unterschiedlich sein, da auch Mehl und Hefe
verschieden sind.

Behalten Sie die Entwicklung wahrend der Backzeit im Auge, da
auch jeder Ofen anders ist. Auch die Backzeit kann ganz unter-
schiedlich ausfallen.

Hefeteig zubereiten
1. Ofen bei 180°C vorheizen.

2. Mit Hilfe des Spritzbeu-
tels die  Ballchen  for-
men, bis kleine Kigelchen
entstehen.

3. Den oberen Teil der Form xR

abdecken und darauf -"r
dricken, damit  wahrend £
der Backzeit alles fest

verschlossen ist.

4. Platzieren Sie die Form
im Ofen und lassen Sie das
Ganze dort fur knapp 15-20
Minuten backen, je nachdem
welche  Cakepop-Mischung
Sie verwendet haben.

5. Nehmen Sie die Form aus
dem Ofen und lassen Sie al-

les circa 10-15 Minuten ab- sl e T 5
kiihlen. 2 R ]
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6. Den oberen Teil der Form
langsam abnehmen und die
Teigkugeln einzeln rausne-
hmen.

7. Den Lutscherstiel in die ge-
schmolzene Schokolade oder
Glasur eintauchen und dann
in die Teigkugeln stecken, bis

5
zur Mitte. ﬁ

8. Nachdem die Schokolade —
und der Stangel mitein-
ander verhartet sind, kon- &
nen Sie den Lutscher am )
Stiel greifen und in eine ge-
schmolzene Glasur nach Wahl 2
eintauchen.

9. Im Anschluss walzen Sie das
Gebilde in der bevorzugten
Dekoration (Zucker, getrock-
nete Friichte, Schokoraspeln
etc.)

10.Man kann die Dekoration
auch erweitern, indem man
bunte Lebensmittelstifte
nutzt um Formen oder Linien
etc. auf den Lollipop malt.
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Teig ohne Hefe zubereiten

. Heizen Sie Ihren Ofen auf

180°C vor.

. Nutzen Sie den Spritzbeu-

tel, um alle Bereiche zu 2/3
auszufiillen. Sollte der Teig
zu flissig sein, lassen Sie Thn
fiir einige Minuten im Kihls-
chrank stehen.

. Klappen Sie den unteren Teil

der Form iber den oberen Teil
und dricken Sie gleichmaBig
auf alle Stellen um alles gut
zu verschlieB3en.

. Platzieren Sie die Form im

Ofen und warten Sie circa 15-
20 Minuten ab, je nachdem
wie Sie Ihre Cakepops haben
maochten.

. Im Anschluss lésen Sie den

oberen Teil der Form langsam
ab und stechen Sie die Teig-
ballchen eines nach dem an-
deren aus.

—
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6. Tauchen Sie die Lutscher-
stiele in geschmolzene
Schokolade, um Sie an-
schlieBend in den Teigball zu

S
stecken. a

7. Nachdem die Schokolade get-
rocknet ist, tauchen Sie den
Stangel samt Teig wiederum
in geschmolzene Schokolade
oder jede andere Glasur die
Sie bevorzugen.

8. Nun konnen Sie Ihren
Lutscher in einer Dekoration
nach Wahl rollen, z. B. Zucker,
getrocknete Friichte, Schoko-
Vermicelli etc.

9. Man kann auch dekorieren in-
dem man kleine Hérner bildet
oder Linien auf dem Lutscher
nachzeichnet. Genauso wie
Zuckerfiguren oder alles an-
dere was Ihnen einfallt. Seien
Sie einfach kreativ!
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Viert Viertel

Fir 24 Cakepops.

Der Nahme bezieht sich auf
die gleiche Menge.

der vier Hauptzutaten.

ZUTATEN:

200 g Butter
200 g Zucker

200 g Mehl

200 g Eier

1 kleiner Beutel

Binde-Hefe
DEKORATIONSZUTATEN:

geschalte trockene
Friichte, Zuckerguss
300 g (dunkle-, Milch-
oder weil3e)
Schmelzschokolade

DEKORATIONSVORGANG:

Schmelzen Sie 2/3 der
Schokolade in der einem
Wasserbad und nutzen
Sie ein Thermometer um
sicherzustellen, dass die
Temperatur unter 50°C
bleibt.

Nehmen Sie die Mischung aus dem Wasserbad,, fligen Sie die
restlichen 1/3 Streusselschokolade hinzu und rithren Sie bis sich

PROZEDUR:

Den Ofen bei 180°C vorhei-
zen.

Geschmolzene Butter vorbere-
iten und Zuckerguss zugeben.
Flgen Sie die Eier hinzu und
anschlieBend das Mehl, um
eine einheitliche und vollstan-
dige Mischung zu bekommen.
Nutzen Sie den Spritzbeutel
um die Cakepopform zu 3/4
auszufillen.

VerschlieBen Sie die Form gut
mit dem oberen Teil.

Fir 20 Minuten bei 180°C im
Ofen backen lassen.

Abkiihlen lassen und oberen
Teil der Cakepopform abne-
hmen.

Stangel in den Teig stecken.

die Schokolade aufiést und vollstandig schmilzt.

Nehmen Sie das Thermometer und Uberpriifen Sie erneut die
Temperatur (28°C fiir weile Schokolade, 30°C bei Milchs-

chokolade und 32°C bei Bitterschokolade).
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Schokoladenbéllchen

Fir 24 Cakepops

ZUTATEN:

300 g Butter

380 g Zucker

750 g Mehl

150 g Eier (3 Eier)
4 Teel6ffel Vanillepu-
der

14 g Bindehefe

14 g Bikarbonat

6 Messerspitzen
Salz

4 Essloffel
Sauerrahm

6 Teeloffel
Schokoladenpulver

DEKORATIONSZUTATEN:

DEKORATIONSVORGANG:

300 g blaue (weiBe +
blaue Lebensmittel-
farbe) Schokolade
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PROZEDUR:

Ofen auf 180°C vorheizen

Mehl, Kokoa und Bikarbonat sie-
ben und Salz zugeben.

Butter und Zucker zu einer
cremigen Masse verriihren.

Eier zugeben.

Nach und nach Mehl, Bikarbonat
und Salz zufiigen.

Langsam riOhren und Sauerrahm
beigeben.

Die Mischung in den Kithlschrank
stellen, damit eine solide Masse
entsteht.

Mit der Hand oder einem Eispor-
tionierer 3cm Dicke Ballchen for-
men und diese in die Silikonform
geben.

Die Form mit der oberen Halfte
gut verschlieBen und fir knapp
20 Minuten im Backofen lassen.
AnschlieBend mindestens 10 Mi-
nuten abklhlen lassen, bevor Sie
die Form wenden.

2009 blaue Schokolade bei 50°C schmelzen und weitere
100g zuftigen um auf 32°C zurlick zu gelangen.

Mit dem Thermometer die erreichte Temperatur testen.

Die Lutscher anschlieBend in Schokolade eintauchen.

Um die gewlinschte Konstanz zu erhalten, vorab einige Zeit

aufrecht stehen lassen.



IKokusnussballchen

Fir 24 Cakepops

ZUTATEN: PROZEDUR:

260 g Kokusnuss-
flocken

200 g Streuzuck-
er mit oder ohne
Lavendelgeschmack
4 x Eiklar

DEKORATIONSZUTATEN:

300 g Belag (65 %
konzentrierte)  dunkle
Schokolade
ausreichend Kokusnuss-
flocken

DEKORATIONSVORGANG:

Zucker und Kokusnussflocken
in einer Schale mischen

In einer weiteren Schale das
EiweiB zerschlagen und dann
alles vermischen. Formen Sie
mit der Masse relativ feine
Ballchen und legen Sie diese
in der Form

VerschlieBen Sie die Form fest
und backen Sie das Ganze flr
mindestens 20 Minuten
Uberprifen Sie ob sich die
Ballchen golden farben, falls
nicht ruhig etwas langer back-
en lassen

2/3 schwarze Schokolade im Wasserbad schmelzen und bei
50°C die restlichen 1/3 hinzugeben, um eine Temperatur von

32°C zu erreichen

Die Lutscher in die Schokolade tauchen und anschlieBend im

in Kokusnussflocken rollen

Vor dem Verzehr etwa eine Stunde abkihlen lassen
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Madeleines

Fir 24 Cakepops

ZUTATEN:

3 Eier

350 g Mehl
200 g Zucker
10 g Bindehefe
Zitronenschale
10 g Honig
125 g Milch
125 g Butter

DEKORATIONSZUTATEN:

300 g pinke
Schokolade
Lebensmittelstifte

DEKORATIONSVORGANG:

PROZEDUR:

Ofen bei 180°C vorheizen
Eier und Zucker vermischen
Wenn der Zucker zerschmolzen
ist, Mehl, Honig und Hefe und
Zitronenschale zugeben
Warme geschmolzene Butter
und kochende Milch beigeben
Die Mischung den Rest des
Tages ruhen lassen

In die Silikonform geben

Bei 180°C fur 7 Minuten
backen

Dekoration :

Nach dem Abkihlen die Stiele
in die Ballchen einfiihren.

Fir das dekorative ein dekora-
tives Schnaduzchen konnen Sie
etwas Mandelpaste darauf
setzen

2/3 Schokolade im Wasserbad schmelzen und bei 50°C die
restlichen 1/3 zugeben, um eine Temperatur von 28°C zu er-

reichen.

Sobald sich die Schokolade etwas gefestigt hat, die Lutscher
kurz eintauchen und dann trocknen lassen.
Lassen Sie Ihrer Kreativitat nun freien Lauf und bilden Sie

kleine stBe Figuren

Sie koénnen auch die Lebensmittelstifte nutzen um Details

auszuarbeiten
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