Nuss Nougat Cake Pops

Rezept und Foto zur Verflugung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:

Fur den Teig:

75 g Haselnusse, gemahlen
7 Eier

240 g Zucker

1 Pr. Salz

L TL Vanilleextrakt

80 g Starke

185 g Mehl

L TL Backpulver

50 g zerlassene Butter
(Anmerkung: Oder
Biskuitkuchenteigreste,

Frosting (Zum Vermengen) :
2509 schnittfestes Nougat
50g Butter

100g Frischkase

1 EL Vanilleextrakt
Verzieren nach Belieben!
Ich habe verwendet:

300g weille Kuverture

150g Vollmilchkuvertire
150g Zartbitterkuverture

Ruhrkuchenteigreste
die sowieso ubrig sind)

oder
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Kokosraspel

Krokant

Krumel von einem Murbeteigboden den ich Ubrig hatte
(Kekskriumel gehen auch)

Schaschlikspiese (spitzen abgeschnitten und in der Halfte
geteilt. Cake Pop Stiele finde ich zu teuer und zu dick)

Zubereitung:

Den Biskuit wie gewohnt zubereiten: Eier mit Zucker auf
hochster Stufe 15min mit dem Ballonschneebesen aufschlagen.
Trockene Zutaten bis auf die Haselnisse vorsichtig unterheben.

Dann geschmolzene Butter und Haselnusse unterheben.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C Ober und Unterhitze backen.
(Die Form ist egal, da der Kuchen sowieso zerkrumelt wird)

Bei mir waren es ca 35min Backzeit.

Den Kuchen auskihlen lassen und am besten Uber Nacht in den
Kihlschrank stellen.

Am nachsten Tag das Nougat mit dem Flexi Intervallstufe 3 und
35°C schmelzen. Etwas abkihlen lassen. Dann Butter, Frischkase
und Vanilleextrakt zugeben und ohne Temperatur mit Stufe 2
glatt rihren.

Den Kuchen in eine groBe Schissel krumeln und die Nougatmasse
dazu geben. Alles gut vermengen, so dass eine formbare Masse
entsteht. Falls es noch zu trocken ist, noch etwas Frischkase
zufugen (konnt ihr testen, indem ihr etwas von der Masse in
die Hand nehmt und zusammendruckt, wenn es die Form behalt ist
alles super)

Dann werden Kugeln geformt. Ich mache das mit einem kleinen
Eisportionierer. Die Kugeln mind. 1 Stunde kaltstellen.

Kuvertire mit dem Multi und Scheibe 3 auf Stufe min klein
raspeln ( erst die weiBe und dann Vollmilch und Kuvertire
zusammen)

Die weille in einen Gefrierbeutel geben und die Vollmilch und
Zartbitterkuverture zusammen in einen Gefrierbeutel geben.



Wasser in der CC ohne Ruhrelement auf Intervallstufe 3 auf
38°C erwarmen und Gefrierbeutel reinlegen.

Sobald die Schoki etwas geschmolzen ist, einen Beutel
rausholen (ich hab die weifle genommen). Die Stiele ca 1,5cm 1in
die Schoki tauchen und vorsichtig in die Teigkugeln stecken.
Wenn alles erledigt ist, Kugeln fur ca. 15-20min. zurick in
den Kuhlschrank stellen. Schoki wieder ins Wasserbad.

Sobald die Zeit um ist immer nur ein paar Cake Pops aus dem
Kihlschrank holen.

Ein groBes Glas bereitstellen, einen Gefrierbeutel aus dem
Wasserbad holen in das Glas stecken, o6ffnen und Uber den
Glaserrand nach unten stilpen. Jetzt die Cake Pops in die
Schokolade tauchen, kurz abtropfen lassen, dabei etwas hin und
her drehen. Dann mit einem Teeldffel gewiunschtes Topping
driuber streuen und in einen Cakpop Halter oder Styropor
stecken. Kuhlen bis sie trocken sind. Wird die Schokolade zu
fest, wieder ins Wasserbad und einfach die andere Schokolade
nehmen :))

Falls ich jetzt irgendwas vergessen habe, einfach fragen [J

Sahnefest Sahnestabilisator
Sahneschon — Variationen
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Zutaten:

100 gr. Zucker
50 gr. Mehl

50 gr. Starke

Zubereitung:

Alle Zutaten in die Gewlrzmihle geben und mixen.

Wer keine Gewlrzmuhle hat, verwendet anstelle von Zucker
einfach Puderzucker []

Pro Becher Sahne nach 1/2 Minute 2 Teeloffel zugeben und bis
zur gewunschten Festigkeit steif schlagen

Ist der Retter in der Not, wenn Sanapart, Sahnesteif & Co
ausverkauft ist.

Zutaten:
25 gr. Johannisbrotkernmehl
50 gr. Puderzucker

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Gewurzmuhle geben und mixen.

Pudding — Variationen
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[x]
Foto von Alexandra-Muller-Ihrig — Rezept Nr. 1 mit Abwandlung
Mars-Riegel

Zutaten:

40 g Speisestarke

300 ml Milch

200 ml Schlagsahne

100 g Zartbitter oder Vollmilchschokolade oder Mars-Riegel
etc.

50 g Zucker

Zubereitung:
Starke mit ein bisschen Milch in einer Tasse glatt ruhren,
Schokolade zerbrockeln.

Dann alle Zutaten zusammen 1in den CC-Topf, mit
Flexiruhrelement, Intervallstufe 1 bei 100° 8 Minuten kochen

Zutaten:

1 1 Milch,

80 gr Zucker (oder weniger),

80gr Starke (Maizena)

80gr Schokolade (in meinem Fall 60gr Nougat und 40 gr
Vollmilch Kuverture).

Zubereitung:
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Wie Rezept Nr. 1

Zutaten:

2 Eigelb

etwas Milch

35- 40g Maisstarke(je nachdem wie fest mans will)
1/2 Liter Milch

1 ausgekratzte Vanilleschote

Zucker nach Bedarf

Zubereitung:
Eigelb, Milch, Maisstarke in der Gewurzmuhle kurz vermischen.

1/2 Liter Milch mit 1 ausgekratzten Vanilleschote und Zucker
nach gewlunschter Susse aufkochen, Schote entfernen.

Stufe 1 einstellen und Ruhrstufe 1. Starkegemisch reinkippen
und Temperatur auf 110 runter. Stocken lassen und fertig.

Zutaten:

1,51 Milch (oder 1,25 1 Milch + 250 ml Sahne)
75-80g Speisesstarke

150g Milchschokolade

Tipp fir Vanillepudding:
Fur Vanillepudding einfach Vanillezucker oder Vanillemark und
Zucker oder Agavendicksaft etc. dazu!

Zutaten:
500ml Milch
1/2 aufgeschlitzte Vanilleschote



409 Zucker
35g Starke

Zubereitung:

Ich mach den ohne Ei. Wird allerdings ein bisschen farblos.
400ml Milch mit dem Mark der ausgekratzten Vanilleschote un
der Schote auf 80° erhitzen. Mit Flexi Ruhrstufe 3.
Ausschalten und 20 Min ziehen lassen. Schote entfernen.

Den Zucker dazu geben und die Starke mit den restlichen 100ml
kalter Milch verruhren. Die Temperatur auf 100° erhdhen, Flexi
Riuhrstufe 3. Bei ca. 80° das Starkegemisch dazu. Wenn
Endtemperatur erreicht 2Min kochen. Fertig! Ich stell dann die
Temperatur aus und lasse ihn ohne Spritschutz kalt ruhren Bis
auf ca. 50-60°. Gibt weniger Haut und er hat schneller
Esstemperatur (bei 40g Starke wird er mir zu fest).

Foto/Rezept Karin AM/Rezept Nr. 6

Zutaten:

1 Liter Milch

4 EL Zucker

80 gr. Maisstarke

1/4 TL Vanille

2 Eigelb

1 Schissel Brombeeren

Zubereitung:



1 Liter Milch mit 4 EL Zucker, 80g Maisstarke, 1/4TL Vanille
und 2 Eidotter im Blender mixen, mit Flexi 1in die
Rihrschissel, Intervall 1 und bei 100 Grad aufkochen.

Wenn der Pudding dick ist (Achtung! Nicht vorher, sonst flockt
die Milch aus) 1 Schissel Brombeeren (ich glaub es waren so um
die 200 Gramm, ist aber Geschmackssache wieviel man mochte,
genau wie beim Zucker) dazu geben.

Ruhrstufe 1 (mit P Taste, dass es schneller wird und die
Brombeeren etwas zerdruckt werden und so eine schone Farbe
entsteht). Ein paar Minuten rihren lassen, fertig!

Auch mit anderen Beeren wie Himbeeren oder Erdbeeren sehr
lecker!

Allgemeine Tipps:

Wer keine Haut auf dem Pudding mag: Nach dem Kochen ohne
Temperatur weiterrihren bis die Temperatur ca. 40 Grad
betragt.

Man kann auch Kochschokolade, Truffelcreme, Nougat etc.
zugeben (dann Zucker verringern).

Wenn man einen Teil (z.B. 200 ml) Milch durch Sahne ersetzt
wird es noch cremiger.

Wenn man Extras wie eine Creme, Nougat oder Riegel zugibt,
sollte man zwischendurch immer mal am Boden mit Spatel
umruhren, sonst kann es rund um Flexispitze und am Boden
klumpen.



Rezept und Foto von Kerstin Hinz

Zutaten:

9 Eier

375 gr Butter

1 Vanilleschote (Mark davon)
3-4 EL Rum

375 gr Zucker

150 gr Speisestarke

1 Pck Backpulver

225 gr Mehl

225 gr Orangenmarmelade
200 gr Zartbitterkuvertire
20 gr Kokosfett

Zubereitung:
6 Eier trennen.

3 ganze Eier sowie 6 Eigelb mit Butter und Zucker cremig
schlagen, Vanillemark zugeben und dann nach und nach Rum
zugeben und gut unterrihren.

Starke und Backpulver mit Mehl mischen und essloffelweise
einruhren.

6 Eiweille steif schlagen und unterheben.

Eine Springform (24cm) am Boden mit Backpapier auslegen, ca 2
EL Teig drauf streichen und unter den vorgeheizten Backofen
GRILL 1-2 min gold/braun backen. Dann wieder ca 2 EL Teig
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drauf streichen und ebenso backen. Auf diese Weise den kompl.
Teig verarbeiten.

Kuchen auskuhlen lassen und aus der Springform losen.

Marmelade erhitzen, durch ein Sieb streichen und den
Baumkuchen damit bestreichen. 30 Minuten trocknen lassen.

Kuvertiure mit Kokosfett im Wasserbad schmelzen und den
Baumkuchen damit uberziehen.



