Cake Sticks mit kinder Riegel

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten

Wartezeit:
ca. 2,5 Stunden

Zutaten
fir ca. 10 Stuck

Fur den Kuchen:

3 kinder Riegel

2 TL Kokosnussoal

60 g Mandelmehl

Y2 TL Backpulver

2 EL Haselnusse, gemahlen
2 EL Backkakao, entolt

2 EL Apfelmus

120 ml Milch (1,5 % Fett)

Fur die Dekoration:

5 g Mandeln, mit Haut

40 g Blaubeeren

3 kinder Riegel

1 TL Kokosnussoal

100 g Zartbitterschokolade

Utensilien:
Backofen, Messer, Schneide-
brett, Kichenwaage, Herd,

Topf, Schussel, Handruhrgerat

mit Schneebesen, Backpapier,
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Zubereitung:

1. Schritt:

Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C). Fir den
Kuchen kinder Riegel fein hacken. Kokosnussal in einem
kleinen Topf schmelzen. Mandelmehl, Backpulver, ge-
mahlene Haselnusse und Backkakao in einer Schussel
mischen. Geschmolzenes Kokosnussdl, Apfelmus und
Milch dazugeben und mit den Schneebesen des Hand-
ruhrgerates verruhren.

2. Schritt:

Kuchenmasse in eine mit Backpapier ausgelegte Spring-
form (@ 20 cm) geben und auf dem Boden verteilen. Ge-
hackte kinder Riegel gleichmaldig dartber streuen und
Kuchen im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 20 Minuten
backen. Herausnehmen und auskuhlen lassen.

3. Schritt:

Anschlie3end Kuchen in 10 gleich groRe Stlicke schnei-
den und mit je einem Cake Pop Stiel versehen. Cake
Sticks fur mindestens 2 Stunden einfrieren.

4. Schritt:

FUr die Dekoration Mandeln grob hacken. Blaubeeren
waschen, in einem Sieb abtropfen lassen und verlesen.
kinder Riegel der Lange nach halbieren. Zartbitterscho-
kolade grob hacken und in einer Metallschussel Uber
einem warmen Wasserbad schmelzen. Kokosnussol
unterrthren.



Springform (@ 20 cm), 10 Cake
Pop Stiele, Gefrierschrank,

Sieb, Metallschissel, Kochloffel,

Kuchengitter
Portionen: 10
Pro Portion: 53¢
Pro Portion: 184 kcal
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5. Schritt:

Cake Sticks auf ein Gitter setzen und mit der Kuverture
UbergiefRen. Sofort mit Mandeln, Blaubeeren und kinder
Riegel Halften dekorieren. Auf ein Backpapier umset-
zen, netzartig mit etwas flussiger Schokolade betraufeln
und bis zum Servieren vollstandig ausharten lassen.

Tipp:

Bei der Dekoration seid ihr nicht festgelegt, verwendet
nach Geschmack andere Beeren wie Himbeeren oder
verziert die Schokolade mit Sesam.

epte zum
Rif/eelieben

Kipder@L
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