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Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

E . . 254 kcal/ 1.064 Fett: 20 g
nergie: |y o
Davon geséttige
EiweiB: 59 Fettséuren:
Kohlenhydrate: 15 ungesattige Fettsauren: 12 g
Zubereitungszeit:
ca. 90 Minuten, Wartezeit ca. 2
Stunden
Zubereitung: Zutaten fiir 30 Portionen :
1. Niisse hacken. Fett, Zucker, Salz und Vanillin-Zucker mit den Schneebesen des 350 g Kalifornische Walnusskerne
Handriihrgerates cremig rithren. Eier nacheinander unterriihren. Mehl und Backpulver 125 g Butter oder Margarine
mischen, abwechselnd mit Milch und 150 g gehackten Niissen unterriihren. In eine 100 g Zucker
gefettete, mit Mehl ausgestéaubte Springform (ca. 26 cm @) flillen und im vorgeheizten __1 Prise Sal; .
Backofen bei 175 Grad (Umluft: 150 Grad/ Gas: Stufe 1-2) 30—35 Minuten backen. 1 Péackehen Vanillin-Zucker
Herausnehmen und auskiihlen lassen. 2 Eier (GroBe M)
175 g Mehl

2. Frischkase cremig rihren. Kuchen in kleine Stiicke bréseln. Brdsel mit Frischkase

und restlichen Walniissen vermengen. Masse zu ca. 30 Kugeln formen, auf eine mit Backpapier ausgelegte Platte legen, ca. 1 Stunde kalt
stellen.

3. Schokolade grob hacken und Uber einem warmen Wasserbad schmelzen. Kugeln portionsweise aus dem Kihlschrank nehmen, je
einen Stiel hineinstecken. Kugeln einzeln nacheinander in Schokolade tauchen. Zum Abtropfen die Stielenden zum Beispiel in einen
Styroporblock stecken. Cakepops mit Zuckerperlen verzieren und trocknen lassen.
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