Miatam zamiar zrobié rolade z kremem, a wyszly cake popsy... :) Jak to sie stato? Po prostu w
najwazniejszym momencie przygotowania biszkoptu zagapilam sie i zamiast ubi¢ oddzielnie
jajka z cukrem, dodatam oda razu make, kakao i reszte sktadnikéw... I co teraz? Przeciez nie
moge wyrzucié¢ 5 jajek, magki i kakaa... No wiec dodaje dwie tyzeczki proszku do pieczenia,
mieszam, przelewam do formy i wstawiam do piekarnika. A néz co$ wyjdzie! :) No i wyszlo...
jakby biszkopt, ale za mato wyrosniety, jakby babka, ale za niska i bez dziury... smak jest
dobry, ale wyglqgd... no nie za bardzo. Nadaje sie co najwyzej na $niadanie, do zamoczenia w
mleku :) Albo!? Mozna zrobi¢ cake popsy! Od dawna chcialam je zrobié¢, kupilam nawet
patyczki, ale jako$ mnie zniechecato to rozdrabnianie Swiezo upieczonego biszkoptu.
Nadarzyla sie okazja... :)

Moje cake popsy wyglgadajq na mokre, bo przechowywatam je w lodowce.

Muysle, ze do przygotowania cake popséw mozna uzyé¢ z powodzeniem resztek biszkoptu, babki
albo innych suchych ciast. To Swietny sposob na wykorzystanie resztek.. albo niezbyt udanych
wypiekow... :)

SKLADNIKT:
e 400 g czekoladowego biszkoptu (z polowy skladnikow tego przepisu)
e ok. 100 g serka Philadelphia
e ok. 100 g dzemu truskawkowego
e 200 g gorzkiej czekolady albo wiecej (im wiecej czekolady, tym wygodniej zanurzaé cake
popsy)
e czekoladowe serduszka do dekoracji

PRZYBORY:
e patyczki do lizakow
e podstawa ze styropianu (potrzebna do ustawienia cake popséw, zeby wystygly) albo
naczynie pelne cukru

Wiem, ze tym razem nie podalam dokladnych iloéci skladnikow, ale zrobilam wszystko na oko.
Poza tym ilo$¢ serka, dzemu i czekolady zalezy od konsystencji biszkoptu czy innego ciasta,
ktorego uzywacie.

Za pomoca miksera rozdrobni¢ biszkopt. Do biszkoptu doda¢ serek i dzem: na trzy garscie
biszkoptu dalam 25 g serka Philadelphia i 2 lyzeczki dzemu. Wymiesza¢ dobrze wszystkie
skladniki i uformowac kulki o Srednicy ok. 3 cm. Ulozy¢ kulki ciasta na wylozonej papierem do
pieczenia blaszce i wstawi¢ do zamrazarki na ok. 30 minut. W tzw. miedzyczasie rozpuscié
czekolade w kapieli wodnej. Wyja¢ kulki ciasta z zamrazarki. Zanurzy¢ koniec patyczka w
czekoladzie i wbi¢ w kulke ciasta. Poczeka¢ az czekolada zastygnie i patyczki beda dobrze
przymocowane i zanurzy¢ kazda kulke ciasta w czekoladzie. Strzasngé delikatnie nadmiar
czekolady i wbi¢ cake popsy w podstawe ze styropianu albo w cukier. Udekorowaé cake popsy
zanim czekolada zastygnie.


http://coloridelgusto.blogspot.it/2012/09/die-schwarzwalder-kirschtorte-ovvero-la.html

UWAGI:

1.

Mozna uformowaé¢ kulki bez dodawania serka, z samym dzemem, ale moim zdaniem
wychodza za slodkie. Serek sprawia, ze s3 mniej stodkie i latwiej je formowac.

Zeby moc wygodnie zanurzaé cake popsy w czekoladzie, trzeba by rozpuécié jej duzo
wiecej niz 200g, w przeciwnym razie trzeba prawie smarowaé ostatnie cake popsy
czekolada. Byloby idealnie moc zanurzy¢ cala kulke ciasta na raz, ale musielibyScie
rozpuscic jakie$ 400 g czekolady i uzy¢ waskiego ale nie za wysokiego garnka.

Byloby najwygodniej przygotowac podstawe z kilku warstw styropianu budowlanego, nie
tego do dekoracji (bombki, wianki itp.). Ten do dekoracji jest zbyt twardy i nie trzyma
dobrze cake popséw. Mozna tez uzy¢ pojemnika z cukrem. Pojemnik powinien by¢ dosé
szeroki i wysoki, zeby cake popsy sie nie stykaty.

Jak na moj gust biala czekolada jest zbyt slodka do tego przepisu (sprobowalam), ale
jezeli wolicie bialg, radze doda¢ niestodki dzem albo zastgpi¢ dzem serkiem.



