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Donauwelle mit Kirschen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

3h 20min 40min Schwierig
[utaten Zuberertung
fir 16 Portionen
Sauerkirschen im Glas 350 g d
Butter 500 g Kiichenutensilien
Zucker 280 g mittlere Schiissel, groBe Schiissel, mittlerer Topf, Backblech mit Backpapier,
Vanille Zucker 2TL Sieb, SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen
Salz
Eier 6 St 1. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Kirschen in ein Sieb abtropfen lassen.
Weizenmehl, Type 405 350 ¢
Backpulver 27TL 2. In einer Schiissel 250 g weiche Butter, 250 g Zucker, Vanillinzucker und Salz mithilfe
Milch 600 ml eines Handriihrgerats mit Schneebesen cremig rithren. Eier einzeln griindlich
Kakaopulver ATL unterschlagen. Mehl und Backpulver mischen und mit 50 ml Milch unterrtihren.

Vanillepuddingpulver 1 Packchen 3. Eine Halfte des Teiges in eine gefettete rechteckige Backform oder auf ein Backblech

Puderzucker 10g streichen. Restlichen Teig mit Kakao und 50 ml Milch verriihren und auf den hellen Teig

Schokolade, Zartbitter 200 g streichen. Kirschen gleichmaBig darauf verteilen, leicht eindriicken und Kuchen im Ofen

Kokosnussol 2EL ca. 35 Min. backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen, auskiihlen lassen, dann aus der
Form losen.

4. In einer Schissel 6 EL Milch mit 3 EL Zucker und Vanillepuddingpulver verriihren. In
einem Topf 500 ml Milch aufkochen. Angeriihrtes Puddingpulver in die kochende Milch
einrihren und unter standigem Rihren ca. 1 Min. kochen. Auf niedrige Stufe reduzieren
und ca. 4 Min. kocheln, bis der Pudding dickflissig wird. Pudding in eine Schiissel
fiillen, Frischhaltefolie auf die Oberflache legen und auskiihlen lassen.

5. In einer Schiissel tibrige zimmerwarme Butter und Puderzucker mithilfe des
Handriihrgerats hellcremig schlagen. Kalten Pudding loffelweise unterriihren. Vanille-
Buttercreme auf den Kuchen streichen und 2 Std. kiihl stellen.

6. In einem Topf ca. 600 ml Wasser aufkochen. Schokolade hacken und in einer
Metallschissel mit Kokosnussol iber einem heiBen Wasserbad schmelzen. Masse ca.
20 Min. abkiihlen lassen. AnschlieBend vorsichtig auf dem Kuchen verteilen und nach
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Belieben mit einer gezackten Teigkarte Wellen hineinziehen. Nochmals ca. 30 Min. im
KiihIschrank fest werden lassen. Donauwellen in Stiicke geschnitten servieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 562 kcal
Kohlenhydrate 93¢
EiweiB 8g
Ballaststoffe 2g

Fette 36¢g



