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Potrzebne narzedzia™:

e patyczki do cake pops(moje miaty 15 cm dtugosci i kupitam je w sklepie Tedi,
gdzie sg dostepne w rdznych kolorach, ale mysle, ze takie patyczki o dtugosci
10 cm tez beda dobrze wyglgdaty)

e pomaranczowy barwnik spozywczy do czekolady (korzystatam z barwnika firmy
Food Colours i jestem z niego bardzo zadowolona, uzyskatam piekny i
intensywny kolor)

e zielony barwnik spozywczy w zelu (korzystatam z barwnika Food Colours)

e forma do pieczenia babki

e jednorazowe lub wielorazowe rekawy cukiernicze

e tylka do lisci(najlepsza bedzie tylka nr 352)

e tylkanr 3z okraggtym otworem do zrobienia pngczy (opcjonalnie poniewaz jesli
korzystasz z jednorazowego rekawa to wystarczy go odpowiednio docig¢)

e papierdo pieczenia

e miski, garnek, wysoki kubek

e mikser

e sztywna podktadka np. tacka

e waga kuchenna(np. taka)

e silikonowa szpatutka (uzywam szpatutki z Ikei, wytrzymuje najdtuzej ze
wszystkich)

e rozga kuchenna

e sitko

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktorych
korzystam. Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl",
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %,
aw Miniowe Formy 30 az o 10%!

; .
AXADLMIAD SKLEP SLODOON DINCAACA E #

MINIOWE FORMY 30



https://cakeit.pl/patyczkicakepops10cm
https://cakeit.pl/pomaranczowybarwnikdoczekolady
https://cakeit.pl/barwnikizel
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/tylkiliscie
https://cakeit.pl/tylka3
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/
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Potrzebne sktadniki(na ok. 13 szt):

Korzenna babka dyniowa:

300 g cukru trzcinowego

250 ml oleju stonecznikowego lub rzepakowego

skorka z potowy pomaranczy

2 tyzKi soku z pomaranczy

S duze jajka

400 g maki pszennej

2 tyzeczki sody

2 tyzeczki cynamonu

1/2 tyzeczki przyprawy korzennej

300 g puree z dyni(jak zrobi¢ puree z dyni dowiesz sie z przepisu na korzenng
rolade dyniowa ze wzorem)

masto i maka do wysmarowania formy

*Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;.

Dyniowe cake pops:

250 g pokruszonego ciasta dyniowego z przepisu powyzej

60 g mascarpone

50 g biatej czekolady (zamiast czekolady mozesz da¢ 70 g dzemu
brzoskwiniowego - testowatam obie wersje i obie sg réwnie pyszne)

300 g biatej czekolady do obtoczenia(nie zuzyjesz catej, ale tatwiej zanurzac
cake pops gdy czekolady jest wiecej)

pomaranczowy barwnik spozywczy do czekolady

Lukier krélewski:

1 biatko (30 g)

170 g cukru pudru

tyzeczka soku z cytryny

zielony barwnik spozywczy w zelu



https://cakeit.pl/korzenna-rolada-dyniowa-ze-wzorem-jesienny-deser-na-halloween/
https://cakeit.pl/pomaranczowybarwnikdoczekolady
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Opis przygotowania:

Korzenna babka dyniowa:

1. Forme na babke wysmaruj ttuszczem i posyp maka. Piekarnik rozgrzej do
180°C.

2. Przesiej i wymieszaj suche sktadniki.

3. W osobnym naczyniu wymieszaj pozostate sktadniki.

4. Potgcz suche i mokre sktadniki.

6. Ciasto przelej do formy i piecz 45 - 50 minut.

Przygotowanie cake pops:

1. 50 g biatej czekolady roztop w kapieli wodnej.

2. Wymieszaj pokruszone ciasto dyniowe, serek mascarpone oraz roztopiona
czekolade

3. Dtonmi uformuj kule (kazda o wadze okoto 25 g). Sptaszcz je delikatnie na
dole iu gory. Za pomoca patyczka odcisnij 4 -5 pionowych wgtebien.

4. Ciasto wtoz do zamrazarki na okoto 30 minut.

5. Czekolade roztop i dodaj barwnik. Wymieszaj.

6. Koncowki patyczkow do cake pops zanurzaj w czekoladzie. Nastepnie wbij
je do uformowanych dyn do potowy gtebokosci. Odstaw do zamrazarki na
okoto 15 - 30 minut.

7. Zanurz schtodzone cake pops w kubku z czekoladg i pozwdl czekoladzie
sptynac.

8. Cake pops wstaw do lodowki.

Przygotowanie listkow i pngczy z lukru krélewskiego

1. Utrzyj biatko i przesiany cukier puder. Dodaj sok z cytryny i zmiksuj.
2. Dodaj barwnik i wymieszaj.

5. Wyciskaj lukier na cake popsy tworzgc pngczai liski.

Masz ochote na cos nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

