
 
 
 
 

  

 

Schoko -Cakesicles  

 
Arbeitszeit : 50 Minuten  

Backzeit:  50 Minuten  

Wartezeit:  2 Stunde n  

Schwierigkeitsgrad:  mittel  

 

Nährwerte pro Stück ca. : 

Fett  33  g  

Kohlenhydrate  66  g  

Eiweiß  7,6  g  

Brennwert  583  kcal / 2.440  kJ  

 

Zutaten für 8  Stücke : 

Teig:  

80 g Butaris Butterschmalz  

180 ml heißer Kaffee  

120 ml Buttermilch  

60 g Creme fraîche  

1 TL Vanilleextrakt  

1 Ei  (Größe M)  

1 Eigelb  (Größe M)  

180 g Mehl  

225 g Zucker  

25 g Kakao  

1 TL Natron  

1 TL Backpulver  

¼ TL feines Meersalz  

 

Füllung : 

350 g Schoko kuchen  

30  g weiches Bu taris Butterschmalz  

70 g Puderzucker  

140 g Frischkäse  

1 Messerspitze gemahlene Vanille  

 

Sonstiges : 

350 g dunkle Kuvertüre (mind. 50  % Kakaoanteil)  

2 EL gehackte Erdnüsse, geröstet  

Silikonformen für Cakesicles  

Holzstäbchen  

 

 



 
 
 
 

  

 

Zubereitung : 

 

Schritt 1/ 4  

 

Backofen auf 180 °C Ober -/Unterhitze vorheizen. Backpapier in eine  Springform (Ø 

24 cm) spannen . Ränder mit Butaris Butterschmalz gründlich einfetten.  

 

Schritt 2/ 4  

 

Für den Teig Butaris Butterschmalz in einem Topf schmelzen. Heißen Kaffee, 

Buttermilch, Creme Fraîche, Vanilleextrakt , Ei  und  Ei gelb  zugeben und mit dem 

Schneebesen glattrühren.  Mehl , Zucker, Kakao, Natron, Backpulver und Salz  in 

einer Rührschüssel vermengen . Flüssige Zutaten dazugeben und mit dem 

Handrührgerät zu einem glatten Teig verarbeiten. F lüssigen Teig in die 

vorbereitete Spring form geben und für ca. 50 Minuten im vorgeheizten Backofen 

backen . Auf einem Kuchengitter  vollkommen abkühlen lassen . 

 

Schritt 3/4  

 

Für die Füllung  Schokokuchen in einer Schüssel mit den Händen fein zerbröseln. 

Weiches Butaris Butterschm alz , Puderzucker, Frischkäse und Vanille i n einer 

Rührschüssel mit dem Hand rührgerät  glattrühren . Kuchenbrösel  zugeben und mit 

einem Teigschaber zu einer homogenen Masse verrühren . Füllung bis zur Hälfte in 

die Cakesicles  Silikonformen geben.  Holzstiele einsetzen und Formen bis zum 

Rand auffüllen. G ut festdrücken  und mit einem Messer oder einer kleinen 

Winkelpalette glattstreichen . Schoko -Cakesicles  für ca. 2 Stunden in den Tiefkühler 

stellen . 

 

Schritt 4/4  

 

Für die Verzierung  Kuvertüre in einer Schüssel über einem  heißen  Wasserbad 

schmelzen . E twas  Kuvertüre in einen Spritzbeutel füllen . Den  Rest in ein hohes Glas  

geben. G efrorene Cakesicles  aus der Silikonform drücken und in die Schoko lade  

tauchen . Ü berschüssige Schokolade abstreifen  und auf ein Backpapier legen . In 

den Spritzbeutel ein kleines Loch schneiden und Küchlein mit  Schoko -Streifen und 

gehackten Erdnüssen bestreuen . Schoko -Cakesicles  bis zum Verzehr  in den 

Kühlschrank stellen . 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 



 
 
 
 

  

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz  by von_januar_bis_dezember ) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen 

grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der 

Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris 

Butterschmalz (Nennu ng von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot 

verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wenden  Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

