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Käse-Cake-PopsKäse-Cake-Pops
VORBEREITEN: 5 MIN. | GAREN: 20 MIN. 

ERGIBT 8 CAKE POPS 

1 Rolle Blätterteig (aus dem Kühlregal)
200 g Ziegenweichkäse (Rolle)
50 g fl üssiger Honig
1 Eigelb, verquirlt
1 EL Mohnsaat, zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

� Den Backofen auf 210 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

� Den Blätterteig ausrollen und mit einer 
Kaffeetasse 16 Kreise ausstechen.

� Die Ziegenkäserolle in 8 Scheiben schneiden und die 
Hälfte der Teigkreise damit belegen. Mit je ½ Teelöffel 
Honig beträufeln, dann einen langen, gewässerten 
Holzspieß seitlich in den Käse stecken. 

� Mit den restlichen Kreisen belegen und die 
Ränder gut andrücken. Den Teig mit dem Eigelb 
bestreichen und mit der Mohnsaat bestreuen. 

� 20 Minuten im Ofen goldbraun backen. 
Heiß servieren.
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Minicroissants mit Minicroissants mit 
Ente & BrieEnte & Brie

VORBEREITEN: 10 MIN. | GAREN: 20 MIN.

ERGIBT 12 STÜCK

1 Rolle Blätterteig (aus dem Kühlregal)
50 g Feigenchutney oder Feigensenf
200 g geräucherte Entenbrust in Scheiben
100 g Brie
1 Eigelb, verquirlt

ZUBEREITUNG

� Den Backofen auf 210 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

� Den Blätterteig ausrollen und den Kreis wie eine Torte in 12 Stücke 
schneiden. Jedes Stück mit etwas Feigenchutney bestreichen. 

� Den Brie in Stücke schneiden. Brie und Entenbrust auf 
den breiten Seiten der Stücke verteilen. Dann den Teig 
an der breiten Seite beginnend fest aufrollen. 

� Mit dem Eigelb bestreichen und 20 Minuten im Ofen 
goldbraun backen. 

� Heiß oder lauwarm servieren.
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