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Rezept
Klassische Donauwellen

Ein Rezept von Klassische Donauwellen, am 10.04.2024

Zutaten

Fiir den Teig
250 g weiche Butter
6 Eier (Grofke M)
375g Mehl (Type 405)
1Glas Schattenmorellen (370 g Abtropfgewicht)

2 gestrichene EL Kakaopulver

Fiir die Vanillecreme
1 Packchen Vanillepuddingpulver zum Kochen

500 ml Milch

Fiir den Guss
200 g Zartbitterkuvertire

AuBRerdem
Fett fiir das Backblech

200g

2EL

100 g
250 ¢g

20g

Rezeptinfos
PortionsgroRe Fir 1 Backblech (ca. 20 Stiick) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90

min | Pro Portion Ca. 435 kcal

Zubereitung

]. FirdenTeigweiche Butter und Zucker mit den Quirlen des Handriihrers sehr schaumig schlagen. Ein Ei nach dem
anderen und 1 Prise Salz unterriihren. Mehl und Backpulver mischen und portionsweise unterriihren. Die Kirschen auf

ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Zucker

Salz

gehaufte TL Backpulver
Milch

Zucker

weiche Butter

Kokosfett

2. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Ein Backblech einfetten. Zwei Drittel des Teiges darauf verstreichen.
Unter den restlichen Teig Milch und Kakao riihren. Den dunklen Teig auf dem hellen verstreichen. Die Kirschen darauf
verteilen. Im Ofen (Mitte) ca. 40 Min. backen. Herausnehmen und ganz abkihlen lassen.

3. Inzwischen fiir die Vanillecreme das Puddingpulver mit Zucker und 6 EL Milch glatt riihren. Restliche Milch aufkochen,
angeriihrtes Puddingpulver dazugieRen und unter Rithren einmal aufkochen. Den Pudding in eine Schiissel umfiillen und
mit Frischhaltefolie bedecken (das verhindert, dass er eine Haut bekommt). 30-45 Min. abkuhlen lassen, bis er gerade

noch lauwarm ist.
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4. Weiche Butter mit den Quirlen des Handriihrers sehr schaumig schlagen. Den noch lauwarmen Pudding essloffelweise
unter die Butter riihren (weder Butter noch Pudding diirfen zu kalt sein, sonst gerinnt die Buttercreme). Die Buttercreme
auf dem erkalteten Teigboden glatt streichen und den Kuchen 30 Min. kalt stellen.

5. Fiirden Schokoladenguss die Kuvertiire hacken, mit dem Kokosfett in eine Metallschiissel geben und iiber dem heifen
Wasserbad schmelzen. Ca. 10 Min. abkiihlen lassen, dann auf der festen Puddingcreme verstreichen. Mit einem gewellten
Tortenkamm oder einer Gabel wellenférmige Linien in den Schokoladenguss ziehen. Fest werden lassen.
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