Zutaten

» 1 Glas (720 ml) Sauerkirschen
» 200 g Zucker

» 1Zitrone

» 6 cl Amaretto

» 200 g weiche Butter

» 200 g Puderzucker

» 3 cl Kirschwasser

» 1 Tortenboden (Biskuit)

» 50 g Frischkase

» 300 g Krokant

» 400 g weiBe Kuvertlre

» 1EL THOMY Reines Sonnenblumendl
» 30 HolzspieRe
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Zubereitung

Sauerkirschen in einem Sieb abtropfen lassen. Die Kirschen mit Zucker in
einem Topf leicht erwarmen bis der Zucker geschmolzen ist und weitere
5 Minuten kécheln lassen.

Zitrone heil3 abwaschen, die Schale abreiben und auspressen. Den Abrieb
beiseite stellen. 1 TL des Zitronensafts und Amaretto zu den Kirschen
geben. Noch 5 bis 10 Minuten kdcheln lassen und anschlieRend kalt
stellen. Vor dem Verwenden die Kirschen in einem Sieb abtropfen und
wenn ndtig mit einem Kichentuch abtupfen.

Butter mit einem Handrihrgerat mindestens 3 Minuten weif3
aufschlagen. Dann nach und nach Puderzucker dazugeben und weiter
rihren. Die Masse wird erst kriimlig, aber anschlieBend cremig. Mit
Kirschwasser abschmecken.

Tortenboden in einer grofRen Schissel fein zerbréseln. Etwa die Halfte
der Buttercreme zu den Kuchenkrimeln geben. Es soll eine homogene
Masse entstehen. Dann Frischkase unterrihren und mit Zitronenschale
abschmecken. Den Teig zu tischtennisgroRen Kugeln formen und auf ein
mit Backpapier ausgelegten Teller legen. Anschlie3end kalt stellen.

In der Zwischenzeit Krokant auf einem Teller ausstreuen und Kuvertlre
Uber einem Wasserbad schmelzen. In die geschmolzene Schokolade
THOMY Reines Sonnenblumendl einrihren. Holzspiele erst in die
geschmolzene Schokolade tunken und in jeweils eine Teigkugel stecken.
Dabei sollten die SpieRe etwa durch 2/3 der Kugeln gehen.

Die Teigkugeln ganz in die weilRe Schokolade tunken, Uberschissige
Schokolade abschitteln und anschlieRend in dem Krokant walzen. Die
restliche Buttercreme in einen Spritzbeutel flllen und in einer
Kreisbewegung eine Krone auf jeden Cake Pop spritzen. Zum Schluss
noch eine Kirsche auf jeden Cake Pop setzen.
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Erndhrungsinfo pro Portion @ 60 Minuten

Energie: 1106 kJ (264 kcal) @ 30 Portionen

Fett:12g
Kohlenhydrate: 36 g
EiweiR:2g
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