XXL Donut / Comic Cake

Zeit gesamt

2h 30min

Zutaten

fiir 16 Portionen
Butter

Lucker

Salz

Vanilleextrakt

Eier

Weizenmehl, Type 405
Backpulver

Milch

Schlagsahne
Speisestarke
Kakaopulver
Tonkabohnenpaste
Puderzucker
Frischkase, natur
Kuvertre, zartbitter
Schokolade, Zartbitter

Zubereitungszeit

1h

400 g
290 g

2TL
6 St.
300g
3TL
400 ml
100 g
40¢g
40¢g
1TL
150 g
150 g
100 g
50¢g

Chocolate Chunks, zartbitter 50 g

Schwierigkeit
Mittel

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, Purierstab, Spritzbeutel, Teigkarte, Kiichenmaschine,

Frankfurter Kranz Form (28cm Durchmesser)

1. Vorbereitung
Heize den Ofen auf 170 °C 0/U vor und fette eine Frankfurter Kranz Form mit
Backtrennspray oder Butter.

Rihrteig

Verriihre 250 g Butter mit 250 g Zucker, 1 Prise Salz und 1 TL Vanilleextrakt in 5-6
Minuten weiB cremig. Riihre die Eier jeweils einzeln fiir etwa 1 Minute ein. Vermische
das Mehl mit dem Backpulver und gib die Mischung dann im Wechsel mit 100 ml Milch
dazu und rihre alles ein.

Tipp: Verwende statt Mehl und Backpulver mein Backmehl, dort ist das Backpulver
bereits enthalten.

Tipp: Die Milch darf gerne lauwarm sein, so verbindet sich alles etwas besser.

2. XXL Donut backen

Fiille den Teig in die gefettete Form, streiche ihn glatt und backen den Kuchen im
vorgeheizten Ofen bei 170 °C 0/U fiir etwa 40-45 Minuten. Nimm ihn aus dem Ofen und
lasse ihn 5 Minuten abkiihlen. Stiirze ihn dann vorsichtig auf ein Abkihlgitter und lasse
ihn vollstandig erkalten.

3. Pudding
Verriihre in einem Topf die Sahne mit der Starke, dem Kakao, 40 g Zucker, der
Tonkapaste und 50 ml Milch klimpchenfrei. Gib die tbrigen 250 ml Milch dazu und
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lasse die Masse unter Riihren aufkochen. Nimm sie dann vom Herd, fiille sie in eine
Schissel um und decke sie direkt an der Oberflache ab, sodass beim Abkiihlen keine
Haut entsteht. Piriere den abgekuhlten Pudding mit einem Pirierstab, um eine
gleichmaBige Masse zu erzeugen. Fiille den Pudding in einen Spritz- oder Gefrierbeutel.

4. XXL Donut fiillen

Schneide den Kuchen einmal waagrecht durch und hohle dann aus beiden Teilen innen
mittig eine etwa 1-2 cm tiefe Rinne aus. Hier kannst du dir zwei Schiisseln als
Schablone zur Hilfe nehmen. Spritze den Pudding in die Mulden und setze den Kuchen
vorsichtig wieder zusammen. Stelle ihn fiir mindestens 30 Minuten kalt.

5. Vanillecreme

Verriihre 150 g weiche Butter mit dem Puderzucker und 1 TL Vanilleextrakt weil cremig.
Gib den Frischkase dazu und riihre ihn ein. Fiille 1 EL der weiBen Creme in einen kleinen
Spritzbeutel und lege sie zur Seite. Streiche mit der tibrigen Creme den Donut ein und
ziehe sie glatt ab. Ein Teil der Creme sollte noch tbrigbleiben.

Tipp: Farbe die Creme vor dem Einstreichen mit etwas roter und gelber
Lebensmittelfarbe, so bekommt sie eine teigige Farbe und sieht spater echter aus.
Tipp: Du kannst dir eine Teigkarte zum runden Abziehen der Torte aus z. B. einem
Buttermilch Becher schneiden.

6. Dekoration

Schmilz 100 g Zartbitterkuvertire iiber einem Wasserbad oder in der Mikrowelle und
lasse sie etwas abkiihlen. Verriihre die iibrige Creme mit der Kuvertiire und fiille sie in
einen Spritzbeutel mit Lochtiille. Spritze damit die Glasur auf den Donut und streiche sie
mit einer Palette glatt. Es sollte noch etwas Creme tibrigbleiben. Spritze mit der weifien
Creme kleine Highlights und Lichtreflexe auf. Verteile die Schoko Chunks in der Glasur.
Schmilz 50 g Zarthitterkuvertiire iber einem Wasserbad oder in der Mikrowelle und lasse
sie etwas abkiihlen. Verriihre die tibrige Creme mit der Kuvertiire und fiille sie in einen
kleinen Spritzbeutel mit kleiner Lochtille.

Tipp: Farbe die dunkle Creme mit etwas schwarzer Lebensmittelfarbe.

7. Comic Cake

Umrande mit der dunklen Creme alle Konturen und setze nach Belieben noch kleine
Dekorationen. Stelle die Torte bis zum Servieren fiir mindestens 1 Stunde kalt und setze
sie dann auf eine Tortenplatte. Viel Spa beim Nachbacken, eure Sally!



Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 514 kcal
Kohlenhydrate oA g
EiweiB 8g
Ballaststoffe lg

Fette 30g



