(Caotina
CAKE POPS

ap & B ¥
- Fiir 1 Cake-Pop-Backform

Fiir 18 Stiick Zubereiten Backen mit 18 Vertiefungen,
30 Minuten 18 Minuten gefettet

DU BRAVCHST . SO EINFACH GEHT'S:

Teig Teig
60g Butter, weich ¥ Butter, Zucker und Salz hell und schaumig riihren. Ei beigeben,
259 Zucker P
0 e weiterrtihren.
1 E , o )
25g Caotina Original ¥ Caotina Original, Mehl, Haselnlisse und Backpulver
359 Weissmenl darunterrtihren.
359 gemahlene
Haselniisse

¥ Teig in die vorbereitete Form (lochfreie Hélfte) verteilen.

1 Prise Backpulver . .
- Obere Formhalfte darauflegen, verschliessen.

Krokant
509 Haselniisse, ® Backen: 15-18 Min. in der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten
fein gehackt Ofens. Herausnehmen, auf einem Gitter auskhlen.
4 EL Zucker
43 1 Beutel dunkle Krokant
i } A Schokoladegl
STATT KROKANT RONNEN AUCK ZUCKER-DERD ODER corelacegastt ® Nusse hellbraun rosten, herausnehmen. Zucker in derselben
GOLDSPRRY VERWENDET WERDEN. Pfanne hellbraun karamellisieren. Niisse wieder beigeben, mi-
vee schen, auf einem Backpapier auskiihlen. Krokant fein hacken.
HOLZSPIESSCHEN ODER SCHRAG ANGESCHNITTENE TRINKHALME VERWENDEN.
vvy ¥ Schokoladeglasur nach Anleitung auf der Verpackung
HALTBARKEIT: LUFTDICHT VERPACKT IM KUHLSCHRANK 1- 2 TAGE. schmelzen. Die Cake-Pops-Sticks etwa 2 cm tief in die Glasur
DIE GEBACKENEN, UNVERZIERTEN CAKE POPS KONNEN LUFTDICHT VERPACKT ETWA 1 MONAT tauchen, dann in die Kugeln stecken und fest werden lassen.
TIEFGERTHLT WERDEN. VOR DEM VERZIEREN VOLLSTANDIG AUFTAVEN. Die Kugeln portionenweise in die Glasur tauchen, kurz abtrop-

fen, mit Krokant bestreuen, vollstandig trocknen lassen.




REMPLACEZ LA NOUGATINE PAR UN SPRAY COULEUR OR 01
DES DECORATIONS EN SUCRE.
ey

REMPLACEZ LES BATONNETS PAR DES BROCHETTES EN BOIS O DES PRILLES COUPEES EN BIAIS.

ey
CONSERVATION: 1~ 7 JOURS AU REFRIGERATEUR, DANS UN EMBALLAGE HERMETIQUE
EMBALLES HERMETIQUEMENT, LES CAXE POPS CUITS NON DECORES PEUVENT SE CONSERVER UN MOIS
AU CONGELATEUR. AVANT DE DECORER, LAISSER COMPLETEMENT DECONGELER

Pour 18 piéces

IL TEFAUT..

Pate

60 g de beurre ramolli
25 g de sucre

1 pincée de sel

1 ceuf
25 g de Caotina
Original

35 g de farine blanche
35 g de noisettes

moulues
1 pincée de levure
chimique
Nougatine

50 g de noisettes
hachées menu

4 cs de sucre

1 sachet de glagcage
au chocolat noir

CAKE POPS
(aotina

- Pour un moule a cake

Préparation Cuisson pops de 12 alvéoles,
30 minutes 15-18 minutes graissé

CEST AUSSI SIMPLE QUE CELA ..

Pate

¥ Meélanger le beurre, le sucre et le sel jusqu’a I'obtention d’une
préparation claire et mousseuse. Ajouter I’ceuf et continuer a
mélanger.

¥ Incorporer le Gaotina Original, 1a farine, les noisettes et la levure
chimique.

¥ Répartir la pate dans le moule graissé (partie non perforée).
Couvrir le moule avec I'autre partie.

® Cuisson: 15-18 min au milieu du four préchauffé a 180 °C.
Sortir les cake pops et les laisser refroidir sur une grille.

Nougatine

¥ Faire dorer les noisettes, puis les retirer du feu. Dans la méme
poéle, faire caraméliser le sucre jusqu’a ce qu'il prenne une
belle couleur dorée. Ajouter a nouveau les noisettes, mélanger
puis laisser refroidir sur une feuille de papier sulfurisé. Hacher
menu la nougatine.

¥ Faire fondre le glagage au chocolat en suivant les instructions.
Y tremper les batonnets a cake pops sur 2 cm, les piquer dans
les boules et laisser durcir. Tremper chaque cake pop dans le
glacage, égoutter, saupoudrer de nougatine et laisser sécher.





