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Eiskonigin Cake Pops mit Zitronengeschmack von Sharielle.de und
Sandy makes candy

Credit fir das Rezept inkl. Bilder: ,Sharielle.de”,

Zutaten

Basisteig:

250g weiche Butter
200g Zucker

4 Eier

250g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Etwas Vanillearoma

Frosting:

75g weiche Butter

1259 Frischkase

150g Puderzucker

3TL Zitronensaft

3EL Zitronenschale (unbehandelt)

Dekoration:



Weilde und blaue Kuvertiire (oder Schmelzdrops)
Streudeko (z.B. Schneeflocken, Glitter, Eiskristalle etc.)
Cake-Pop-Sticks

Zubereitung
Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Der Basisteig:

1. Zunachst werden die Butter und der Zucker flr den Basisteig mit einem Handrihrgerat ca. 5
Minuten cremig geschlagen. Nach und nach die Eier und das Vanillearoma hinzugeben und
weiter rlhren, bis eine cremige Masse entsteht.

2. Mehl, Backpuler und Salz in einer weiteren Schiissel vermengen,anschlieend in die
Buttermale sieben und gut verrihren.

3. Teigin eine gefettete Kastenform geben, ca. 45. Minuten backen. Anschliel3end voéllig
auskuhlen lassen.

Das Frosting:

1. Butter und Frischkase cremig schlagen, anschlieRend Puderzucker, Zitronensaft und die
abgeriebene Zitronenschale hinzufligen und vermengen.

2. Dunkle und harte Stellen vom Basiskuchen abschneiden, den restlichen Kuchen zerbroseln
und mit dem Frosting vermengen.

3. Aus dem Teig werden nun 3-4 cm. grof3e Kugeln geformt, die auf einen Teller gelegt werden.

4. Teller mit den Teigkuglen zum Auskiihlen etwa eine Stunde in den Kihischrank stellen.

Die Dekoration:

1. Kuvertlre/Schmelzdrops im Wasserbad oder in der Mikrowelle vorsichtig erhitzen.

2. Jeweils einen Cake-Pop-Stick in die flissige Kuvertlire tauchen und in eine Kugel stecken.
3. AnschlieRend werden die Cake Pops komplett eingetaucht und so lange vorsichtig zwischen
den Handen hin und her gedreht, bis nichts mehr tropft.

Sofort mit der Deko bestreuen, damit sie an der Kuvertiirehaften bleibt.

Anschlieend zum Trocknen auf den Teller stellen.
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DIE EISKONIGIN 2 startet am 20. November 2019 in den Kinos — auch in Disney Digital
3D™.



