Bezaubernde
chen am Stiel

Sie sind klein, liebevoll dekoriert und schmecken unglaublich lecker: Cake Pops, auch ,,Kuchen am Stiel”
genannt, sind der neueste Trend aus Amerika. In ihren Backkursen zeigt Silvia Fischer aus Walding, wie man die

Kuchenkreationen selber herstellen kann.

Pops nicht mehr vorstellen®, er-
zihlt die 31-jahrige Silvia Fischer,
zweifache Mutter und Oberdsterreichs
erste Cake Pop-Bickerin. Fiir ihre eigene
Hochzeit war sie auf der Suche nach et-

Ich kann mir ein Leben ohne Cake
»

was Besonderem und entdeckte so die
aus den USA stammenden Minikuchen
am Stiel. Schliefllich entstand die Idee,
sich mit ,,Silvie’s Cake Pops“ selbstindig
zu machen. Das war im April des vergan-
genen Jahres. Heute ist Fischer, die keine
klassische Konditorlehre absolviert hat,
eine erfolgreiche Geschiftsfrau, die sich
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jetzt sogar iiber die Schulter schauen
lasst: In dreieinhalbstiindigen Work-
shops verrit sie Tipps und Tricks rund
um die siiflen Cake Pops.

Cake Pops selbstgemacht

Bunte Streusel, siifie Herzen, verschie-
denfarbige Glasuren ..
Pop Designer Workshop bei Silvia Fi-
scher besucht, darf sich freuen: Mit viel
Liebe werden die Minikuchen hergestellt,
verziert, bewundert und am Schluss diir-
fen die trendigen Cake Pops - inklusive
Rezept vom Profi - hiibsch verpackt mit

. wer einen Cake

nach Hause genommen werden. Dabei
miissen die kleinen Kunstwerke nicht so-
fort verzehrt werden: Insgesamt einein-
halb bis zwei Wochen sind Cake Pops,
sofern im Kiihlschrank gelagert, haltbar.
»In meinen Kursen lernt man, wie man
den Kuchenteig richtig zubereitet, wie
der Kuchen auf dem Stiel hilt und was
man sonst noch alles beachten muss,
wenn man Cake Pops selbst herstellen
mochte, so die Bickerin.

Workshop beim Profi
Cake Pop-Backkurse gibt Silvia Fischer



Beim Kauf der Zutaten sollte man auf
hochwertige Produkte achten

seit Jinner diesen Jahres: Da der erste
Workshop schnell ausgebucht war und
auf sehr viel positive Resonanz stief3,
plant die Profi-Backerin, ihre Kurse ab
sofort zweimal pro Monat anzubieten.
Ein Workshop kostet 75 Euro, maximal
12 Interessierte konnen pro Termin teil-
nehmen. Verkostigt werden die kiinfti-
gen Cake Pop-Designer wihrend des
Kurses mit einem Glas Sekt, alkoholfrei-
en Getranken und kleinen Snacks - im-
merhin bekommt man vom vielen Ko-
sten zwischendurch einen unglaublichen
Guster auf etwas Saures ...

Kuchenvariationen und Bio-Zutaten

Die Rezepte fiir ihre Cake Pops stellt Sil-
via Fischer aus ihrem privaten Familien-
kochbuch zusammen: Neben den be-
liebten Sorten Vanille und Schokolade
bietet die Cake Pop Béckerin unter ande-

rem die Kuchenvariationen

Bunte Streusel machen Cake Pops erst so richtig
hiibsch ...

Nuss-Nougat, Kokos-Ananas, Tiramisu,
B'soffener Kapuziner und bald sogar Ap-
fel-Karotte an. Beim Kauf der Zutaten
achtet Fischer stets auf hochwertige Pro-
dukte: ,,Ich verwende ausschliefilich Eier
und Butter aus biologischer Landwirt-
schaft. Das frisch gemahlene Weizen-
mehl stammt aus der nahe gelegenen Lei-
dinger Miihle in Feldkirchen an der
Donau.”

Liebe zum Detail

Ob Kklassisch rund, in Form von Braut
und Brdutigam fiir die eigene Hochzeit,
zum Kindergeburtstag, in Form von
Hiéschen und Kiiken zu Ostern oder als
Geschenk zur Sponsion: Wer nicht selbst
backen mochte, kann die Cake Pops auch
direkt bei Silvia Fischer bestellen. Auf
Anfrage erstellt sie diese in allen erdenk-
lichen Formen und Farben und nimmt
gerne auch Grofibestellungen fiir Firmen

bt es in allen

auf. Die Einsatzmoglichkeiten sind viel-
taltig und dabei hort man immer wieder:
»Die sind doch viel zu schade zum Essen
.“Das mag schon stimmen - aber dann
wiirde man ein absolutes Geschmackser-
lebnis verpassen. Denn die Cake Pops
geben nicht nur optisch etwas her, auch
kulinarisch verdienen die kleinen Kiich-
lein am Stiel die Bestnote ,,sehr gut®.
Weitere Infos unter www.silvies-cake-

pops.at.

Tina Ornezeder
r‘- ‘fﬁ :
-

Ve
S G

:‘ i
Ll J
Silvia Fischer:

Oberésterreichs erste Cake Pop Backerin
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DIE OBEROSTERREICHERIN verlost einen Kursplatz fiir den ,Cake Pop Designer Workshop” am Samstag, 23. Mdrz 2013 im Haus der
Frau in Linz. Das Gewinnspiel und weitere Informationen zum Workshop finden Sie auf unserer Homepage www.dieoberdsterreicherin.at.
Teilnahmeschluss ist Dienstag, 12. Mdrz 2013.
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