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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

240 g Mehl

85 g K�k�opulver

0.5 TL B�ckpulver

180 g Unges�lzene Butter, weich

200 g Zucker

2 große Eier

140 g Joghurt

200 g Geschmolzene

Schokol�destückchen

300 g Schokol�dengl�sur, weiß

1 TL  N�tron

0.5 TL  Meers�lz jodiert fein

0.5 TL  Zimt gem�hlen

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

1 TL Kot�nyi V�nillep�ste

Deko n�ch Belieben (z.B.

Sm�rties)

Lutscherstiele

C�ke Pops

75—100 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den Ofen �uf 175°C vorheizen. Jetzt in einer mittelgroßen

Schüssel Mehr, K�k�opulver, N�tron, B�ckpulver, Zimt und S�lz vermengen

und beiseitestellen. D�nn in einer sep�r�ten Schüssel die Butter und den

Zucker sch�umig rühren. D�n�ch Eier einzeln hinzufügen und jeweils gut

unterrühren. Ebenf�lls V�nillep�ste hinzufügen und vermengen.

2 Die trockenen Zut�ten l�ngs�m zu den feuchten Zut�ten hinzufügen,

�bwechselnd mit dem Joghurt. Nur so l�nge mixen, bis die Zut�ten ger�de

eben vermengt sind. D�n�ch eine 20x30 cm große Kuchenform einfetten

und den Teig hineingeben. Für 20-30 Minuten b�cken, oder bis ein in die

Mitte gesteckter Z�hnstocher s�uber her�uskommt. Abkühlen l�ssen und

�nschließend in einer großen Schüssel zerbröseln.

3 Schokol�denstückchen (in der Mikrowelle oder über W�sser) schmelzen, �lle

30 Sekunden umrühen, bis sie vollst�ndig geschmolzen sind. Anschließend

die geschmolzene Schokol�de über die Kuchenbrösel gießen und gut

vermengen. Anschließend einen Esslö�el der Kuchenmischung nehmen

und zu einer Kugel rollen. D�n�ch einen Lutscherstiel in die Oberseite jeder

Kuchenkugel stecken. Im weiteren Schritt die Kuchenkugeln �uf ein mit

B�ckp�pier �usgelegtes B�ckblech legen und für 30-60 Minuten �nfrieren.

4 Den Schokoüberzug in einer mikrowellengeeigneten Schüssel (oder über

W�sserb�d) schmelzen, d�s M�rk einer V�nilleschote einrühren und die

Kuchenkugeln eintunken, gut �btropfen l�ssen und trocknen l�ssen.

Sol�nge die C�ke Pops noch etw�s feucht sind n�ch Belieben dekorieren.

D�nn in den Kühlschr�nk stellen und komplett �bkühlen und �ush�rten

l�ssen.


