
Donauwellen-Donuts aus dem Ofen (vegan)

Seit ich
meine Donutform habe, bin ich totaler Fan dieser Gebäckform. Sie ist einfach mal eine
Abwechslung zu den mittlerweile altbekannten Muffins, aber genauso einfach zu backen.
Wer keine Donutform hat, kann aber natürlich auch eine Muffinform nehmen und Cupcakes
daraus machen.
Donauwelle gehörte schon immer zu meinen Lieblingskuchen. Marmorkuchen mit Kirschen,
einer leckeren Creme und Schokolade – was braucht Naschkatze mehr, um glücklich zu
sein? Das Ganze geht natürlich auch vegan und da ich mal wieder Lust auf kleine Kuchen
hatte, dachte ich mir, wären Donauwellen-Donuts oder auch Donauwellen-Donut-Cupcakes
doch einfach mal was anderes. =)

https://www.naschkatze.me/2017/12/29/schoko-nugat-donuts-aus-dem-ofen-vegan/
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Obwohl sie einfach zu backen sind, sehen sie echt pfiffig aus und machen was her. Wenn ihr
Gäste zum Kaffee erwartet, könnt ihr sie damit sicher beeindrucken. Zumal sie ohne
tierische Produkte auskommen, was man meiner Meinung nach nicht schmeckt. Naschkater
war begeistert und von den 6 Stück, die ich gebacken habe, waren schon am nächsten Tag
noch 0 übrig.

Für 12 Stück:
Teig:

240 g Mehl
8 EL Zucker

2 gestr. TL Backpulver
2 Prisen Meersalz

200 g Sojagurt
2 EL Pflanzenmilch oder Wasser

6 EL Aquafaba
4 EL Margarine oder Kokosfett, geschmolzen

60 g Kirschen, halbiert
2 gestr. EL Kakaopulver + 1 EL Flüssigkeit (von den Kirschen)

Creme:
500 ml Reisdrink

2 Packungen Puddingpulver Vanille
2 EL Zucker

2 EL Kokosfett (geschmacksneutral) oder Margarine
1 Packung Vanillezucker

etwas gemahlene Tonkabohne oder Vanillepulver
Deko:

Schokosplitter
einige Kirschen, abgetrocknet

Mehl mit Zucker, Backpulver und Salz in einer Schüssel mischen. Separat den Jogurt mit
der Milch, dem Aquafaba und dem Fett mischen. Die Kirschenhälften in die Mehlmischung
geben und darin wenden, dann alles zur Jogurtmischung geben und verrühren, bis gerade
so ein Teig entstanden ist.
Die Hälfte davon abnehmen und in der zweiten Schüssel mit dem Kakao und der Flüssigkeit
mischen. Den Ofen auf 180°C vorheizen.
Eine Donutform leicht fetten und mit dem Teig befüllen. Dafür je einen Teelöffel dunklen
und hellen Teig abwechselnd nebeneinander in die Ringe füllen, so dass die Mulden halb
voll sind.
Die Donuts 20-25 Minuten backen (Stäbchenprobe machen).
Auf ein Gitter stürzen und auskühlen lassen.
Für die Creme aus der Reismilch, dem Zucker, dem Gewürz und dem Puddingpulver nach
Anleitung einen Pudding kochen. Das Fett unterrühren und den Pudding erkalten lassen.
Dann in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und einen Kranz auf die Donuts spritzen.
Mit Kirschen und Schokosplittern verzieren.
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Ich hoffe, ihr habt alle einen entspannten Sonntag mit leckerem Kuchen. Was steht bei euch
heute auf dem Tisch?
Genussvolle Momente wünscht euch eure
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Judith



Donauwellen-Donuts aus dem Ofen (vegan)

Share on Facebook

Share on Pinterest

Send email

0

5

https://www.naschkatze.me/2018/01/21/donauwellen-donuts-aus-dem-ofen-vegan/?print=pdf
https://www.naschkatze.me/2018/01/21/donauwellen-donuts-aus-dem-ofen-vegan/?print=print

