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Donauwelle mit Sauerkirschen

Zeit gesamt Zubereitungszeit
6h 55min lh
[utaten

flir 20 Portionen

Sauerkirschen im Glas 740 g

Butter 560 g
Vanille Zucker 1 Packchen
Weizenmehl, Type 405 500 ¢
Backpulver 1 Packchen
Eier 6 St.
Kakaopulver 3TL
Vanillepuddingpulver 1 Packchen
Milch 450 ml
Zucker 290 ¢
Kuvertiire, zartbitter 300¢
Kokosnussol 50g

Schwierigkeit
Mittel

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, Backblech mit Backpapier, SILVERCREST Monsieur Cuisine

1. Sauerkirschen in ein Sieb schiitten und abtropfen lassen. Backofen auf 180 °C
vorheizen.

2. Fiir den Teig 250 g weiche Butter in Stiicke teilen und zusammen mit 40 g Zucker und
Vanillinzucker in den Mixbehalter geben. Mit eingesetztem Messbecher 2 Min./Stufe 4
verriihren. Mehl, Backpulver und Eier dazugeben und mit eingesetztem Messbecher
erneut 2 Min./Stufe 4 verrthren.

3. Ein tiefes Backblech mit Backpapier auslegen und 2/3 des Teiges darin verteilen.
Kakaopulver zum ubrigen Teig in den Mixbehalter geben und mit eingesetztem
Messbecher 45 Sek./Stufe 4 verriihren. Den dunklen Teig auf dem hellen verteilen und
anschlieBend Kirschen sehr dicht nebeneinander auf dem dunklen Teig verteilen. Dabei
leicht eindriicken. Kuchen ca. 45 Min. backen. Mit einem HolzspieBchen eine
Stabchenprobe durchfiihren und Backzeit gegebenenfalls verlangern. Mixbehalter
reinigen.

4. Boden nach dem Backen 1v% Stunden erkalten lassen.

5. Fiir den Belag das Vanillepuddingpulver mit 6 EL zimmerwarmer Milch in einer kleinen
Schiissel verriihren und zusammen mit der restlichen zimmerwarmen Milch und 250 g
Zucker in den Mixbehalter geben. Mit eingesetztem Messbecher 12 Min./Stufe 2/90 °C
kochen. Pudding in eine kalt ausgespiilte Schiissel fiillen und mit Frischhaltefolie
abdecken. Dabei darauf achten, dass die Folie direkt auf der Puddingoberflache aufliegt,
sodass sich keine Haut bilden kann. Pudding zum Abkiihlen ca. 1 Std. in den
Kihlschrank stellen.
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6. Rihraufsatz in den Mixbehalter einsetzen. 310 g weiche Butter in Stiicken in den
Mixbehalter geben und mit eingesetztem Messbecher 2 Min./Stufe 3 verriihren.
Messbecher entfernen und Gerat auf 3 Min./Stufe 3 stellen. Erkalteten Pudding langsam
loffelweise durch die Einfilloffnung zur Butter geben. Riihraufsatz entfernen und fertige
Creme mithilfe einer Tortenpalette gleichmaBig auf dem erkalteten Boden verteilen.
Kuchen erneut fiir ca. 2 Std. in den Kiihlschrank stellen, bis die Creme fest ist.
Mixbehalter reinigen.

7. Fiir die Schokoladenglasur Zartbitter-Kuvertiire in Stiicke brechen, mit dem in 2
Stiicke gebrochenen Kokosnussol in den Mixbehalter geben und mit eingesetztem
Messbecher 8 Min./Stufe 1/60 °C schmelzen. Guss auf 30 °C abkiihlen lassen
(Temperaturanzeige beachten, dauert ca. 30 Min.) und mithilfe einer Tortenpalette auf
der Creme verteilen. Danach wieder ca. 30 Min. kalt stellen, bis die Glasur fest ist.
AnschlieBend Kuchen in 20 Stiicke schneiden und servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
Die Glasur bricht beim Schneiden nicht, wenn das Messer vorher mit heiBem Wasser

abgespiilt wird. Anstelle des fertigen Vanillepuddings kann dieser natiirlich auch frisch
zubereitet werden mit dem Monsieur-Cuisine-Rezept fiir ,Vanillepudding".

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 538 keal
Kohlenhydrate olg
EiweiB g
Ballaststoffe lg

Fette 3hg



