
  
    
      
    
  


  Cake Pops


  Sie sind klein, meist kugelrund und fast zu niedlich, um vernascht zu werden – Cake Pops, die neuen Stars am Naschkatzenhimmel! Die zuckersüßen Kuchen am Stiel schmecken nicht nur unglaublich gut, sondern ziehen auch mit ihrer unwiderstehlichen Optik alle Blicke auf sich.


  In diesem Buch zeigen wir Ihnen, wie Sie die kleinen Multitalente kinderleicht selbst herstellen können. Ob im Piraten-Look oder im Feen-Gewand – die charmanten Kuchen-Lollis schlüpfen je nach Anlass in die unterschiedlichsten Rollen und sorgen so beim Kaffeeklatsch und Kindergeburtstag oder als liebevolles Mitbringsel gleichermaßen für Aufsehen.
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  Cake Pops


  Kuchen am Stiel


  Sie sind klein, süß, kugelrund und fast zu niedlich, um vernascht zu werden – Cake Pops, die neuen Stars am Naschkatzenhimmel! Die zuckersüßen Kuchenkugeln am Stiel schmecken nicht nur unglaublich gut, sondern ziehen auch mit ihrer unwiderstehlichen Optik jeden in ihren Bann!


  Im Folgenden zeigen wir Ihnen, wie Sie die kleinen Multitalente kinderleicht selbst herstellen können. Was Sie benötigen, ist ein einfacher Rühr- oder Biskuitteig, den Sie entrinden, zerbröseln, mit Frischkäse und Puderzucker verrühren und zu kleinen Bällchen formen. Anschließend werden die kleinen Teigbälle auf Sticks gespießt und nach Herzenslust verziert.
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  Für Eilige


  Wenn es schneller gehen soll, können Sie auch auf fertige Teigböden aus dem Handel zurückgreifen, die Sie weiterverarbeiten wie im nachfolgenden Grundrezept beschrieben – so sparen Sie sich das Backen!


  Auch ein Cake-Pop-Maker leistet gute Dienste. Dabei wird der Teig einfach in die Mulden des Cake-Pop-Makers gefüllt und gebacken. Schon nach ein paar Minuten sind die Teigkugeln fertig und verzierbereit!
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  Vom Teig zur Kugel – Cake-Pops-Grundrezept


  Für 12 Cake Pops


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse (Vollfettstufe)


  70 g gesiebter Puderzucker


  Butter für die Form


  Heizen Sie zunächst den Backofen auf 160 °C (Umluft 140 °C) vor und fetten Sie eine kleine Kastenform (ca. 18 cm Länge) mit Butter ein.


  Schlagen Sie die Butter mit dem Zucker schaumig, geben Sie dann das Ei hinzu und rühren es gründlich unter.


  Vermischen Sie das Mehl mit dem Backpulver und rühren Sie die Mischung nach und nach unter.


  Geben Sie den Teig in die Form und backen Sie den Kuchen auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten. Lassen Sie ihn dann etwa 30 Minuten in der Form abkühlen, bevor sie ihn aus der Form stürzen und auf einem Kuchengitter vollständig auskühlen lassen.


  Verrühren Sie den Frischkäse gründlich mit dem Puderzucker. Schneiden Sie die harten Ränder des Kuchens weg und zerbröseln Sie den Kuchen dann mit den Händen. Vermischen Sie die Frischkäsemasse mit den Kuchenbröseln und formen Sie dann aus der Masse 12 Kugeln. Legen Sie die Teigkugeln etwa 1 Stunde in den Kühlschrank, damit sie fest werden. Schneller geht es im Tiefkühlfach!


  Für einen dunklen Schoko-Teig verwenden Sie nur 60 g Mehl und rühren ganz zum Schluss 2 El Kakaopulver unter den Teig.
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  Aufgespießt


  Wenn die Teigkugeln gut durchgekühlt sind, werden sie auf Cake-Pop-Sticks gespießt. Dabei empfiehlt es sich, die Sticks vorher einige Zentimeter tief in Zuckerguss oder Schokoglasur zu tauchen, bevor sie genauso tief in die Kugeln gestochen werden. So bleiben die Kugeln besser an dem Stick kleben! Wenn der „Kleber” getrocknet ist, können die Cake Pops verziert werden.


  Phantasievoll verziert – Glasuren und Güsse


  Zum Verzieren werden die Teigkugeln in der Regel zunächst mit einer klebrigen Unterlage wie Zuckerguss, Schokoladen- oder Aprikosenglasur versehen, bevor sie dann nach Lust und Laune gestaltet werden können. Ob Kokosraspeln, gehackte Nüsse, Krokant, Schokostreusel, Schokospäne, Zuckerblüten, Zuckerstreusel, Zuckerperlen, Zuckerkonfetti, Dekor- oder Glitterzucker, essbares Blattgold oder Kakaopulver – bei der Verzierung können Sie Ihrer Kreativität freien Lauf lassen.


  Glasuren und Güsse sorgen bei der Verzierung nicht nur für den nötigen Halt, sondern sind zudem hübsch anzusehen und überaus köstlich. Um Cake Pops mit einer Glasur oder einem Guss zu überziehen, wird die Masse in einen schmalen hohen Behälter gefüllt und die Cake Pops hineingetaucht. Alternativ können sie auch mit einem Küchenpinsel bestrichen werden. Danach werden sie zum Trocknen in den Cake-Pop-Halter gesteckt.


  Glasuren und Güsse können auch zum Verzieren bzw. Bemalen der Cake Pops verwendet werden. Dafür wird die Masse in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtülle gefüllt und auf die Cake-Pops-Oberfläche gespritzt.
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  Zucker- und Zitronenguss


  Für Zuckerguss wird Puderzucker mit etwas Wasser zu einer dickflüssigen, glatten Masse verrührt. Auf die gleiche Weise lässt sich ein fruchtiger Zitronen- bzw. Orangenguss herstellen; dafür einfach das Wasser durch Zitronen- bzw. Orangensaft ersetzen.


  Aprikosenglasur


  Aprikosenglasur wird zum Aprikotieren, also dem Überziehen des Gebäcks mit Aprikosenkonfitüre, verwendet. Sie wird auch gerne unter Schokoglasuren sowie unter Marzipandecken und Rollfondantdecken aufgetragen, damit diese besser an der Oberfläche haften. Um eine Aprikosenglasur herzustellen, wird die Aprikosenkonfitüre durch ein Sieb gestrichen und dann mit etwas Wasser und etwas Zucker in einem kleinen Topf ca. 3 Minuten unter Rühren sprudelnd kochen gelassen. Die Aprikosenglasur wird dann noch heiß mit einem Kuchenpinsel auf dem Gebäck verstrichen.


  Schokoladenglasur


  Für eine einfache Schokoladenglasur wird Kuvertüre klein gehackt und dann im Wasserbad geschmolzen.


  Candy Melts


  Candy Melts sind Schmelzdrops aus gefärbter Kuvertüre. Sie sind im Handel in den unterschiedlichsten Farben und Geschmacksrichtungen erhältlich.


  Die Drops werden wie Kuvertüre im Wasserbad geschmolzen; sollte die Masse zu fest werden, kann sie durch Zugabe von Kokosfett geschmeidiger gemacht werden.
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  Kreativ umhüllt – Marzipan und Rollfondant


  Ob im Piraten-Look, im Feen-Gewand oder im Elch-Outfit – die charmanten Kuchen-Lollis schlüpfen je nach Anlass in die unterschiedlichsten Rollen! Für den passenden „Look” sorgen dabei Marzipanrohmasse oder Rollfondant.


  Marzipanrohmasse


  Um Marzipanrohmasse verarbeiten zu können, muss sie zunächst mit gesiebtem Puderzucker verknetet werden, damit sie geschmeidiger wird. Wenn Sie es bunt mögen, geben Sie einfach ein paar Tropfen Lebensmittelfarbe dazu.


  Rollfondant


  Rollfondant ist eine elastische Einschlagmasse auf Zuckerbasis, die verbrauchsfertig in diversen Farben und Geschmacksaromen erhältlich ist. Damit Fondant auf der Cake-Pops-Oberfläche haften bleibt, erhält die Oberfläche zunächst eine dünne klebrige Unterlage aus Aprikosenglasur, Zuckerguss o.Ä.


  Nützliche Hilfsmittel


  Für die Verzierung der Cake Pops mit Rollfondant kommen Sie prinzipiell mit einem Nudelholz, einem Messer und einfachen Ausstechförmchen aus. Für aufwendigere Verzierungen oder zur Erleichterung der Arbeit gibt es im Handel aber auch eine Vielzahl an nützlichem Sonderzubehör wie Silikon-Ausrollstäbe, Fondantschneider, Modellierwerkzeuge und zum Verzieren Reliefmatten, Blatt- und Blütenausstecher oder Bordüren-Dekorsets.
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  Fondant kneten und ausrollen


  Bevor Fondant verarbeitet werden kann, muss er zunächst ca. zwei Stunden bei Zimmertemperatur ruhen und dann mit leicht eingefetteten Händen gründlich durchgeknetet werden, damit er geschmeidig wird. Beim Kneten ist es wichtig, dass der Fondant im Ganzen geknetet wird, also keine Teile übereinanderschlagen geknetet werden, sodass die gleichmäßige Oberfläche erhalten bleibt. Anschließend wird der Fondant auf einer mit Speisestärke bestreuten Arbeitsfläche mit einem Nudelholz oder einem Silikon-Ausrollstab ausgerollt.


  Cake Pops mit Rollfondant ummanteln


  Um Cake Pops mit Rollfondant zu ummanteln, schneiden oder stechen Sie einen passenden Kreis aus dem Fondant heraus. Legen Sie den Kreis oben mittig auf den Cake Pop und streichen Sie den Fondant dann mit den Händen nach unten hin glatt – sollten dabei Luftbläschen entstehen, diese mit einer Nadel aufpieksen und wegstreichen.


  Dekorationen befestigen


  Ausgestochene Motive aus Rollfondant wie Flügel, Ohren, Arme o.Ä. können mit Aprikosenglasur, Zuckerguss oder Wasser (nicht zu viel verwenden!) auf die Fondantoberfläche geklebt werden. Auch verschlagenes Eiweiß oder Eiweißspritzglasur (Royal Icing) sind geeignet.


  Schablone herstellen


  Falls Sie für ein bestimmtes Motiv kein passendes Ausstechförmchen zur Hand haben, können Sie sich gut mit einer Schablone behelfen. Dazu einfach das gewünschte Motiv auf ein Stück Pappe malen und herausschneiden. Die Schablone dann auf den Rollfondant legen und die Umrisse mit einem Messer nachfahren.
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  Bienen-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  300 g Puderzucker


  8 El Orangensaft


  gelbe Lebensmittelfarbe


  12 rote Zuckerperlen


  50 g Vollmilchschokolade


  weißer Rollfondant


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung Puderzucker mit Orangensaft zu einem dicken Guss verrühren und diesen mit gelber Lebensmittelfarbe einfärben. Die Teigkugeln in den Guss tauchen, jeweils eine rote Zuckerperle als Nase hineindrücken, dann trocknen lassen. Die Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen lassen. Die geschmolzene Schokolade in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtülle füllen und damit die Bienen fertig gestalten.


  Den Fondant dünn ausrollen und 24 Flügel ausstechen oder herausschneiden. Die Flügel mit etwas gelbem Guss an den Bienen befestigen.
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  Cupcake-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  100 g Vollmilchschokolade


  200 g Sahne


  1 P. Vanillezucker


  Lebensmittelfarbe in Rosa, Grün und Gelb


  Zuckerperlen


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Für die Verzierung die Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen lassen.


  Die Teigkugeln jeweils auf einen Stick spießen, oben etwas flach drücken und etwa zu 2/3 in die Schokolade tauchen. Trocknen lassen, dann die Sticks aus den Cake Pops herausziehen und an der Schokoladenseite wieder hineinstecken.


  Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und dritteln. Jedes Sahnedrittel mit einer Lebensmittelfarbe einfärben. Die Sahne mithilfe eines Spritzbeutels mit Sterntülle spiralförmig auf die Cake Pops spritzen. Mit Zuckerperlen verzieren.
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  Afro-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  100 g Vollmilchschokolade


  Rollfondant in Weiß, Gelb, Orange, Grün und Rot


  Außerdem:


  Butter für die Form


  1 Eiweiß


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung die Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen lassen. Die Teigkugeln in die Schokolade tauchen, dann trocknen lassen.


  Den weißen und gelben Fondant dünn ausrollen und mit einem Blütenausstecher jeweils 12 Blüten ausstechen. Den orangefarbenen und den grünen Fondant ebenfalls dünn ausrollen und kleinere Blüten ausstechen.


  Jeweils eine gelbe, eine orangefarbene und eine grüne Blüte mit etwas verschlagenem Eiweiß aufeinanderkleben und als Haare auf dem Cake Pop befestigen. Für den Kragen die weißen Blüten auf den Stick spießen und nach oben schieben. Für das Gesicht aus rotem Fondant Nase und Mund formen und aufkleben. Aus weißem Fondant und Schokoguss die Augen gestalten.
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  Küken-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  350 g Puderzucker


  8 El Orangensaft


  Lebensmittelfarbe in Gelb und Orange


  50 g Marzipanrohmasse


  50 g Puderzucker


  geschmolzene Schokolade


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung 300 g Puderzucker mit Orangensaft zu einem dicken Guss verrühren und diesen mit gelber Lebensmittelfarbe einfärben. Die Teigkugeln in den Guss tauchen, den restlichen Guss in einen Spritzbeutel mit sehr kleiner Lochtülle füllen und damit die Flügel aufspritzen.


  Marzipanrohmasse mit dem restlichen Puderzucker und orangefarbener Lebensmittelfarbe verkneten und dünn ausrollen.


  Mithilfe eines Modellierwerkzeugs 12 kleine Kämme ausschneiden und diese auf dem Kopf in den Guss drücken. Das Gesicht mit Marzipan und geschmolzener Schokolade gestalten. Die Cake Pops trocknen lassen.
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  Fußball-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  150 g weiße Candy Melts


  ggf. Kokosfett


  schwarze Kakaobutter


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen.


  Für die Verzierung die Candy Melts unter Rühren im Wasserbad schmelzen; falls die Masse zu fest werden sollte, etwas Kokosfett unterrühren.


  Die Sticks ca. 2 cm tief in die Candy-Melts-Masse tauchen und dann ebenso tief in die Bälle stecken. Trocknen lassen.


  Die Cake Pops in die Candy-Melts-Masse tauchen, dann trocknen lassen.


  Die schwarze Kakaobutter im Wasserbad zerlassen und damit mithilfe eines feinen Pinsels das typische Fußballmuster aufmalen.
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  Mond und Sterne


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  310 g Puderzucker


  8 El Orangensaft


  Lebensmittelfarbe in Gelb, Orange und Rot


  Zuckerperlen in Silber


  geschmolzene Schokolade


  Außerdem:


  Butter für die Form


  Den Cake-Pops-Teig herstellen wie im Grundrezept beschrieben, dann die Masse ca. 1 Stunde kalt stellen. Ausstechförmchen in Mond- und Sternform auf einer mit Backpapier belegten Arbeitsfläche auslegen und den Teig in die Förmchen geben, sodass sie ganz mit Teig gefüllt sind. Die Förmchen jeweils vorsichtig abnehmen und die Figuren auf Sticks spießen.


  Für die Verzierung aus 300 g Puderzucker, Orangensaft und gelber bzw. orangefarbener Lebensmittelfarbe jeweils einen dicken Guss anrühren. Die Cake Pops in den Guss tauchen, dann trocknen lassen.


  Aus dem restlichen Puderzucker und Wasser einen Zuckerguss anrühren, einen Teil davon mit roter Lebensmittelfarbe einfärben. Die Gesichter mit Zuckerperlen, geschmolzener Schokolade und weißem und rotem Zuckerguss gestalten.
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  Schäfchen-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  100 g weiße Kuvertüre


  2 Handvoll Kokosraspeln


  Rollfondant in Schwarz, Rot und Weiß


  1–2 El Puderzucker


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung die weiße Kuvertüre in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen lassen. Die Kokosraspeln in einen tiefen Teller geben. Die Teigkugeln in die Schokolade tauchen, dann sofort in den Kokosraspeln wälzen. Trocknen lassen.


  Aus schwarzem Fondant die Köpfe, die Ohren und die Füße formen, aus rotem, weißem und schwarzem Fondant Nase und Augen modellieren.


  Puderzucker mit Wasser zu einem dicken Guss verrühren.


  Alle Teile damit zusammenkleben und an dem Cake Pop befestigen.


  [image: Image]


  Feen-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  100 g weiße Schokolade


  Dekorzucker in Pink


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung die weiße Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen lassen. Die Teigkugeln in die Schokolade tauchen und sofort in Dekorzucker wälzen bzw. damit bestreuen. Trocknen lassen.


  Die Cake Pops mit dem Stick nach oben in Papierförmchen setzen und die Stiele mit einer farblich passenden Schleife verzieren.
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  Mäuse-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  100 g weiße Schokolade


  Zuckerperlen in Blau und Rosa


  50 g Marzipanrohmasse


  60 g Puderzucker


  Lebensmittelfarbe in Grau und Gelb


  geschmolzene Schokolade


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung die weiße Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen lassen. Die Teigkugeln in die Schokolade tauchen (an einer Seite etwas länger und häufiger, um eine Art Nase zu bekommen). In jede Nase eine Zuckerperle hineindrücken. Trocknen lassen.


  Marzipanrohmasse mit 50 g Puderzucker verkneten und die Hälfte mit grauer Lebensmittelfarbe färben; die andere Hälfte gelb einfärben. Einen Teil des grauen Marzipans ausrollen und kleine Dreiecke für die Ohren ausstechen oder ausschneiden; aus dem restlichen grauen Marzipan kleine Schwänze rollen. Den restlichen Puderzucker mit Wasser zu einem Guss verrühren und Ohren und Schwänze damit an die Cake Pops kleben. Mit der Schokolade Augen aufspritzen.


  Aus dem gelben Marzipan 12 kleine Käse ausschneiden und Löcher hineinstechen. Je einen Mäuse-Cake-Pop auf einen Käse aufspießen.
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  Weihnachts-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  je 100 g rote- und gelbe Candy Melts


  ggf. Kokosfett


  essbarer Glitter-Zucker in Gold


  Außerdem:


  Butter für die Form


  Den Cake-Pops-Teig herstellen wie im Grundrezept beschrieben, dann die Masse ca. 1 Stunde kalt stellen. Kleine Ausstechförmchen in Stern- und Herzform auf einer mit Backpapier belegten Arbeitsfläche auslegen und den Teig in die Förmchen geben, sodass sie ganz mit Teig gefüllt sind. Die Förmchen jeweils vorsichtig abnehmen und die Figuren auf Sticks spießen.


  Für die Verzierung die roten und die gelben Candy Melts getrennt unter Rühren im Wasserbad schmelzen; falls die Massen zu fest werden sollten, etwas Kokosfett unterrühren. Die Herz-Cake-Pops in die rote Candy-Melts-Masse tauchen, die Stern-Cake-Pops in die gelbe Masse tauchen. Die Cake Pops mit Glitter-Zucker bestreuen, dann trocknen lassen.
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  Paradiesäpfel


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  ½ Glas Erdbeerkonfitüre


  100 g Marzipanrohmasse


  100 g Puderzucker


  rote Lebensmittelfarbe


  ½ Glas rotes Apfelgelee


  grüner Rollfondant


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung die Erdbeerkonfitüre unter Rühren in einem kleinen Topf erwärmen. Marzipanrohmasse mit Puderzucker und roter Lebensmittelfarbe verkneten, dann dünn ausrollen. Die Cake Pops dünn mit der Konfitüre bestreichen, dann mit dem Marzipan ummanteln.


  Das Apfelgelee in einem kleinen Topf erwärmen. Die Cake Pops hineintauchen. Den grünen Rollfondant dünn ausrollen und 12 kleine Blätter ausstechen bzw. ausschneiden und modellieren. Aus den roten Marzipanresten 12 Stiele formen. Beides an den Cake Pops befestigen. Trocknen lassen.
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  Elch-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  100 g Vollmilchschokolade


  2 El Puderzucker


  24 schwarze Zuckerperlen


  12 rote Dragees


  rote Lebensmittelfarbe


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung die Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen lassen. Die Teigkugeln in die Schokolade tauchen, dann trocknen lassen.


  Die restliche flüssige Schokolade in einen Spritzbeutel mit Lochtülle oder ein Pergamenttütchen füllen und damit 24 Geweihe auf Pergament- oder Backpapier spritzen. Trocknen lassen.


  Puderzucker mit etwas Wasser zu einem Guss verrühren und die Geweihe damit auf die Cake Pops kleben. Etwas von dem Guss in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtülle geben und damit die Augen aufspritzen. Schwarze Zuckerperlen als Pupillen hineindrücken. Jeweils ein rotes Dragee mit Zuckerguss als Nase auf dem Cake Pop befestigen. Den restlichen Guss mit Lebensmittelfarbe rot einfärben und damit jeweils den Mund aufspritzen. Trocknen lassen.
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  Ägyptische Mumien


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  Rollfondant in Weiß und Braun


  300 g Puderzucker


  8 El Orangensaft


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung den weißen Fondant dünn ausrollen und in schmale Streifen schneiden. Puderzucker und Orangensaft zu einem dicken Guss verrühren. Die Cake Pops nach und nach damit bestreichen und sofort die Fondantstreifen darum wickeln und fest andrücken.


  Aus braunem Fondant Augen und Nasen formen und mit dem Guss auf die Cake Pops kleben.
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  Ostereier


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  je 50 g Candy Melts in Hellblau, Gelb und Rot


  ggf. Kokosfett


  bunte Zuckerperlen


  Zuckerschrift


  Außerdem:


  Butter für die Form


  Den Cake-Pops-Teig herstellen wie im Grundrezept beschrieben, dann die Masse ca. 1 Stunde kalt stellen.


  Für die Verzierung die Candy Melts getrennt unter Rühren im Wasserbad schmelzen lassen; falls die Massen zu fest werden sollten, etwas Kokosfett unterrühren. Aus dem Teig 12 Eier formen. Je 4 Sticks ca. 2 cm tief in eine Candy-Melts-Farbe tauchen, dann ebenso tief in die Teig-Eier stecken. Kurz trocknen lassen.


  Je 4 Eier in eine Candy-Melts-Farbe tauchen, einen Teil davon mit Zuckerperlen bestreuen. Trocknen lassen. Die restlichen Eier nach Belieben mit Zuckerschrift verzieren.
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  Donut-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  3 Eier


  130 g Zucker


  4 P. Vanillezucker


  260 g Mehl


  1 P. Backpulver


  1 Prise Salz


  250 ml Milch


  5 El Öl


  Für die Verzierung:


  100 g Vollmilchschokolade


  Schokoperlen in Weiß, Hellbraun und Dunkelbraun


  Außerdem:


  Butter für den Donut-Maker


  Für den Teig die Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Mehl, Backpulver und Salz mischen und abwechselnd mit der Milch unterrühren. Zum Schluss das Öl unterrühren. Den Teig 5 Minuten ruhen lassen.


  Die Mulden eines Donut-Makers mit Butter bepinseln, den Teig in die Vertiefungen geben und die Donuts portionsweise ca. 5 Minuten backen. Abkühlen lassen.


  Für die Verzierung die Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen lassen. Schokoperlen in einem tiefen Teller vermischen.


  Jeden Donut auf einen Stick spießen, dann zur Hälfte in die Schokolade tauchen und sofort in den Schokoperlen wälzen. Trocknen lassen.
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  Tannenbaum-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  100 g weiße Schokolade


  grüne Lebensmittelfarbe auf Ölbasis


  Zuckerperlen und -kringel


  Außerdem:


  Butter für die Form


  Den Cake-Pops-Teig herstellen wie im Grundrezept beschrieben, dann die Masse ca. 1 Stunde kalt stellen. Tannenbaum-Ausstechförmchen auf einer mit Backpapier belegten Arbeitsfläche auslegen und den Teig in die Förmchen geben, sodass sie ganz mit Teig gefüllt sind. Die Förmchen jeweils vorsichtig abnehmen und die Figuren auf Sticks spießen.


  Für die Verzierung die Schokolade in Stücke brechen, im Wasserbad schmelzen lassen und grün einfärben. Die Tannenbäume in die grüne Schokolade tauchen. Zuckerperlen und Zuckerkringel in die Schokolade drücken. Die Cake-Pops trocknen lassen.


  Tipp:


  Das Färben von Schokolade funktioniert nicht mit normaler Lebensmittelfarbe auf Wasserbasis, sondern nur mit fettlöslicher Lebensmittelfarbe auf Ölbasis!
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  Konfetti-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  300 g Puderzucker


  8 El Orangensaft


  orangefarbene Lebensmittelfarbe


  Zuckerkonfetti


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung Puderzucker und Orangensaft zu einem dicken Guss verrühren und orange einfärben.


  Die Cake Pops in den Guss tauchen, in buntem Zuckerkonfetti wälzen, dann trocknen lassen.
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  Fliegenpilze


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  200 g weiße Schokolade


  rote Lebensmittelfarbe auf Ölbasis


  1 El Puderzucker


  Außerdem:


  Butter für die Form


  Den Cake-Pops-Teig herstellen wie im Grundrezept beschrieben, die Masse ca. 1 Stunde kalt stellen, dann Pilze daraus formen. Jeden Pilz auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung die Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen lassen. Gut die Hälfte der Schokolade rot einfärben. Den unteren Teil der Pilze jeweils mit der weißen Schokolade bepinseln, die Hütchen mit der rot gefärbten Schokolade. Trocknen lassen.


  Puderzucker mit Wasser zu einem dicken Guss verrühren und damit mithilfe einer Spritztüte mit kleiner Lochtülle weiße Tupfen auf die Pilze spritzen. Trocknen lassen.


  Tipp:


  Das Färben von Schokolade funktioniert nicht mit normaler Lebensmittelfarbe auf Wasserbasis, sondern nur mit fettlöslicher Lebensmittelfarbe auf Ölbasis!
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  Glücksschweinchen


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  300 g Puderzucker


  Lebensmittelfarbe in Rosa


  Rollfondant in Rosa


  geschmolzene Vollmilchschokolade


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung Puderzucker mit Wasser zu einem dicken Guss verrühren. Einen kleinen Teil für die Augen beiseitestellen, den Rest mit Lebensmittelfarbe rosa einfärben.


  Die Teigkugeln in den rosafarbenen Guss tauchen und trocknen lassen.


  Etwas Fondant ausrollen und mit einer kleinen Lochtülle eines Spritzbeutels Nasen ausstechen. Ohren und Schwänze aus dem Fondant formen. Alles mit rosafarbenem Guss an den Cake Pops befestigen.


  Mit dem weißen Zuckerguss jeweils 2 Augen und 2 Nasenlöcher aufspritzen. Mit der geschmolzenen Schokolade Pupillen und Schnäuzchen aufmalen. Trocknen lassen.
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  Totenkopf-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  200 g weiße Candy Melts


  schwarze Kakaobutter


  Außerdem:


  Butter für die Form


  Den Cake-Pops-Teig herstellen wie im Grundrezept beschrieben, dann die Masse ca. 1 Stunde kalt stellen.


  Aus dem Teig birnenförmige Figuren formen und jeweils leicht flachdrücken. An der breiten Seite mit einem Kochlöffelstiel 2 kleine Dellen für die Augenhöhlen hineindrücken. Jeden Totenkopf auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung die Candy Melts im Wasserbad schmelzen lassen. Die Totenköpfe hineintauchen und trocknen lassen.


  Die schwarze Kakaobutter zerlassen und damit mithilfe einer Spritztüte mit kleiner Lochtülle die Gesichter aufmalen. Trocknen lassen.
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  Freche Piraten


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  100 g weiße Schokolade


  Rollfondant in Weiß, Braun und Rot


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben, dann ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung die weiße Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen lassen. Die Teigkugeln in die Schokolade tauchen und antrocknen lassen.


  In der Zwischenzeit für die Verzierung aus weißem und braunem Fondant Augen, Augenklappen, Nasen und Münder formen. Aus rotem Fondant die Kopftücher modellieren.


  Alle Teile in die noch feuchte Schokolade drücken und an den Cake Pops befestigen. Trocknen lassen.
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  Frühlingsboten


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  Rollfondant in Rot, Gelb und Grün


  ½ Glas Aprikosenkonfitüre


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung den roten und gelben Fondant grob miteinander verkneten, dann dünn ausrollen. Für jede Tulpe mit einem runden Ausstechförmchen 3–4 Kreise für die Blütenblätter herausstechen.


  Die Konfitüre erwärmen und die Cake Pops damit bestreichen. Die Blütenblätter auf die Cake Pops kleben und zu Blütenkronen formen.


  Den grünen Fondant dünn ausrollen und Blätter ausstechen bzw. ausschneiden. Mit der Aprikosenkonfitüre an den Tulpen befestigen. Den restlichen grünen Fondant als Stiel rund um den Stick unter die Blüte wickeln.
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  Torten-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  100 g weiße Schokolade


  rosafarbene Lebensmittelfarbe auf Ölbasis


  1–2 El Puderzucker


  geschmolzene Schokolade


  Außerdem:


  Butter für die Form


  Den Cake-Pops-Teig herstellen wie im Grundrezept beschrieben, dann die Masse ca. 1 Stunde kalt stellen.


  Den Teig 2–3 cm dick ausrollen und Tortenstückchen herausschneiden. Jedes Tortenstückchen auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung die Schokolade in Stücke brechen, im Wasserbad schmelzen lassen, dann mit der Lebensmittelfarbe rosa einfärben. Die Tortenstückchen in die Schokolade tauchen und trocknen lassen.


  Puderzucker mit Wasser zu einem dicken Guss verrühren.


  Die Tortenstückchen mit dem Zuckerguss und der geschmolzenen Schokolade verzieren.


  Tipp:


  Das Färben von Schokolade funktioniert nicht mit normaler Lebensmittelfarbe auf Wasserbasis, sondern nur mit fettlöslicher Lebensmittelfarbe auf Ölbasis!
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  Clown-Parade


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  100 g weiße Schokolade


  Rollfondant in Rot, Blau, Gelb und Grün


  Zuckerkonfetti


  Zuckerstreusel


  geschmolzene Schokolade


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung die Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen lassen. Die Teigkugeln hineintauchen und kurz etwas antrocknen lassen.


  In der Zwischenzeit aus Fondant verschiedenfarbige Hütchen formen, nach Belieben Zuckerkonfetti oder Zuckerstreusel hineindrücken und die Hütchen in die noch weiche Schokolade auf den Cake Pops drücken.


  Aus rotem Fondant Nasen und Münder, aus blauem Fondant die Ohren und aus gelbem Fondant die Augenbrauen formen. Alles in die noch weiche Schokolade drücken. Trocknen lassen. Zum Schluss mit der geschmolzenen Schokolade den Mund verzieren und die Augen aufmalen.
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  Trüffel-Party


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  je 50 g weiße und dunkle Schokolade


  Kakaopulver


  Schokoröllchen


  essbares Blattgold


  Außerdem:


  Butter für die Form


  Den Cake-Pops-Teig herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Dann aus dem Teig Trüffel formen. Jeden Trüffel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung die weiße und die dunkle Schokolade in Stücke brechen und jeweils im Wasserbad schmelzen lassen.


  Die Hälfte der Cake Pops in die weiße Schokolade, die andere Hälfte in die dunkle Schokolade tauchen. Kurz etwas antrocknen lassen, dann mit Kakaopulver bestäuben. Mit Schokoröllchen und Blattgold verzieren. Trocknen lassen.


  Tipp:


  Schokoröllchen kann man auch ganz leicht selber machen! Dazu geschmolzene Schokolade dünn auf eine glatte, kühle Platte streichen und fest, aber nicht vollständig hart werden lassen. Dann mit einem Metallspachtel Röllchen abhobeln.
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  Gespenster-Cake-Pops


  Für 12 Stück


  Für den Teig:


  70 g weiche Butter


  70 g feiner Zucker


  1 Ei


  75 g Mehl


  1 Msp. Backpulver


  40 g Frischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  Für die Verzierung:


  weißer Rollfondant


  Aprikosenkonfitüre


  1 El Puderzucker


  geschmolzene Schokolade


  Außerdem:


  Butter für die Form


  12 Teigkugeln herstellen wie im Grundrezept beschrieben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Jede Teigkugel auf einen Stick spießen.


  Für die Verzierung den Fondant ausrollen und mit einem kleinen Garnierring 12 Kreise ausstechen. Die Konfitüre erwärmen und die Teigkugeln damit bestreichen. Die Fondantkreise über die Cake Pops legen und zu Gespenstern formen. Puderzucker mit Wasser zu einem dicken Guss verrühren.


  Mit dem Zuckerguss und der geschmolzenen Schokolade die Gesichter aufmalen. Trocknen lassen.
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  Genuss pur: Unsere Kochbücher ab 2,49 €!


  • Tapas (ISBN: 978-3-8155-7835-3)


  • Fitnessküche (ISBN: 978-3-8155-8200-8)


  • Partyküche (ISBN: 978-3-8155-7834-6)


  • Deutsche Küche (ISBN: 978-3-8155-7941-1)


  • Italien (ISBN: 978-3-8155-8201-5)


  • Alpenrezepte (ISBN: 978-3-8155-7940-4)


  • Stressfrei kochen (ISBN: 978-3-8155-7949-7)


  • Blitzgerichte (ISBN: 978-3-8155-8202-2)


  • Nudelsaucen (ISBN: 978-3-8155-7929-9)


  • Salate (ISBN: 978-3-8155-7838-4)


  • Cupcakes & Muffins (ISBN: 978-3-8155-7933-6)


  • Kaffeekränzchen (ISBN: 978-3-8155-7953-4)


  • Rezepte fürs Büro (ISBN: 978-3-8155-7935-0)


  • Obst- und Blechkuchen (ISBN: 978-3-8155-7837-7)


  • Fisch (ISBN: 978-3-8155-7937-4)


  • Vegetarisch (ISBN: 978-3-8155-7936-7)


  • Südafrika (ISBN: 978-3-8155-7945-9)


  • Kartoffeln (ISBN: 978-3-8155-7836-0)


  • Ofengerichte (ISBN: 978-3-8155-7932-9)


  • Gemüseküche (ISBN: 978-3-8155-7839-1)


  • Für Naschkatzen (ISBN: 978-3-8155-7934-3)


  • Gut kochen für Freunde (ISBN: 978-3-8155-7956-5)


  • Familienküche (ISBN: 978-3-8155-7943-5)


  • Saucen & Dips (ISBN: 978-3-8155-7942-8)


  • Indien (ISBN: 978-3-8155-7946-6)


  • Orient (ISBN: 978-3-8155-7944-2)


  • Asia-Küche (ISBN: 978-3-8155-7954-1)


  • Eis, Sorbets & Co. (ISBN: 978-3-8155-7952-7)


  • Smoothies, Shakes & Co. (ISBN: 978-3-8155-7951-0)


  • Die Mini-Diät (ISBN: 978-3-8155-7948-0)


  • Partydrinks & Cocktails (ISBN: 978-3-8155-7950-3)


  • Mediterrane Küche (ISBN: 978-3-8155-7947-3)


  • Für Männer (ISBN: 978-3-8155-7930-5)


  • Für Studenten (ISBN: 978-3-8155-7938-1)


  • Rezepte für zwei (ISBN: 978-3-8155-7939-8)


  • Low Fat (ISBN: 978-3-8155-7931-2)


  • Feierabend-Rezepte (ISBN: 978-3-8155-7955-8)


  • Currys (ISBN: 978-3-8155-7957-2)
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  Praktische Tipps für jede Situation!


  • 1000 Haushaltstipps (ISBN 978-3-8155-7870-4)


  • 1000 Gartentipps (ISBN 978-3-8155-7867-4)


  • 1000 Tipps aus Omas Zeiten (ISBN 978-3-8155-7868-1)


  • 1000 Gesundheitstipps (ISBN 978-3-8155-7869-8)


  Erhältlich in allen eBook-Shops!


  Wir sind auf Facebook!


  Vernetzen Sie sich mit uns auf Facebook und bleiben Sie so über alle Neuigkeiten und unsere aktuellen Aktionen informiert:


  www.facebook.com/apollomedien
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