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Z
ubereitung

”Catchcap” auf eine passende Rührschüssel au昀氀egen (28cm
). D

ie w
eiche oder 

昀氀üssige Butter zusam
m

en m
it Zucker, Vanillezucker und den Eiern schaum

ig 
rühren. Bei 昀氀üssiger Butter drauf achten, dass sie etw

as abkühlt, bevor sie m
it 

d
e

n
 E

ie
rn

 in
 K

o
n

ta
k

t k
o

m
m

t. 

Anschließend M
ehl, Salz, Backpulver und Zitronenschale abw

echselnd m
it der 

M
ilch hinzugeben und glatt rühren. Zuletzt noch den Zitronensaft dazugeben 

u
n

d
 u

n
te

rrü
h

re
n

. 

D
en Backofen auf 175 °C (O

ber-/U
nterhitze) vorheizen. Sow

ohl O
ber- als auch 

U
nterteil der Backform

 gut m
it Butter auspinseln. Beim

 O
berteil kann m

an 
noch ein bisschen außen rund um

 die kleinen Löcher pinseln, dam
it sich Teig, 

der oben eventuell überläuft, auch gut ablöst. D
as U

nterteil der Form
, am

 
besten m

it zw
ei Teelö昀昀

eln, ganz bis zum
 Rand füllen. D

as O
berteil darüber 

stülpen und zusam
m

enstecken. D
ie Form

 auf das m
ittlere Blech in den O

fen 
geben und 20 - 25 M

inuten backen. 

M
it einem

 H
olzstäbchen kann m

an durch die Löcher oben in der Form
 prüfen, 

ob die Cake Pops durch sind. D
ie Form

 etw
as auskühlen lassen, bevor m

an die 
Cake Pops entnim

m
t. D

anach noch fertig abkühlen lassen. 

D
ie Form

 erneut füllen und die restlichen Cake Pops ebenso backen, bis der 
Teig aufgebraucht ist. Eventuell zw

ischendrin die Form
 nachfetten. 

Bei m
ir w

erden es ungefähr 45 Cake Pops, aber es kom
m

t auch auf die G
röße 

der Form
 an. U

m
 die Stäbchen in den kleinen Küchlein zu befestigen, habe ich 

m
it dem

 Schaschlikspieß vorgebohrt, danach das Stäbchen etw
a 1 cm

 tief in 
Z

u
ck

e
rg

u
ss g

e
tu

n
k

t u
n

d
 h

in
e

in
g

e
ste

ck
t. 

N
ach etw

a 5 M
inuten kann m

an dann m
it dem

 D
ekorieren beginnen. Für die 

D
ekoration sind der Fantasie natürlich keine G

renzen gesetzt. Entw
eder m

it 
Schokolade oder Kuchenguss um

hüllen oder m
it buntem

 Fondant oder selbst 
eingefärbtem

 Zuckerguss. Streusel und D
eko aller Arten halten natürlich am

 
besten, solange der Ü

berzug noch w
arm

 bzw
. w

eich ist.
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