Vegane Donauwelle mit extra Schokolade

' _ - Donau
welle zahlt zu meinen absoluten Lieblingskuchen. Umso verwunderlicher, dass ich sie selten
backe und bisher noch nicht als klassischen Kuchen auf meinen Blog gepackt habe. In
abgespeckter Version nur mit Pudding statt mit Buttercreme gibt es aber schon
Donauwellen-Petit-Fours und Donauwellen-Donuts aus dem Ofen.

Schon lange wollte ich auch mal eine vegane Variante ausprobieren. Einmal hatte ich einen
Versuch gestartet, der auch super lecker schmeckte, allerdings war die Creme eine
Katastrophe und der Kuchen wirklich fern von vorzeigbar.

Gestern habe ich Naschkaters Abwesenheit genutzt und in aller Ruhe einen zweiten
Versuch gewagt. Im Marmorteig habe ich einen GrofSteil frisch gemahlenes Vollkornmehl
eingeschmuggelt und dazu noch Schokotropfchen fur die Extraportion Schokolade.


https://www.naschkatze.me/2019/01/19/kleine-donauwellen/
https://www.naschkatze.me/2018/01/21/donauwellen-donuts-aus-dem-ofen-vegan/
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Die Kuverture hatte ich mit etwas Fett geschmeidiger machen sollen, sie ist sehr knackig,
was ich zwar mag, was aber das Schneiden ziemlich schwierig macht. Man sollte den
Kuchen dann vorher auf jeden Fall ein bisschen fruher aus dem Kuhlschrank nehmen.
Hinterher dachte ich dann, man konnte auch einen cremigen Kakaopulver-Guss wie bei
meinen Mokkatortchen machen. Damit ware das Schneiden leichter und der Kuchen
genauso schokoladig. Das ist einfach Geschmackssache.
Auf jeden Fall ist die vegane Donauwelle super lecker geworden! Ich liebe ja Marmorkuchen
und die Kombi mit sauerlichen Kirschen, vanilliger , Butter“creme und Schokolade ist
einfach fantastisch. Perfekt fur einen sonntaglichen Kaffee-Festschmaus. =)
Fur 1 Form von ca. 20 cm Durchmesser:
TEIG:
150 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
90 g Mehl
3 TL Backpulver
120 g Margarine
120 g Zucker
150 ml + 30 ml Sojadrink
10 g Kakaopulver
50 g Schokotropfchen
250 g Sauerkirschen, gut abgetropft
CREME:
400 ml Sojadrink *
1 Packchen Vanillepuddingpulver
2 Packchen Vanillezucker
30 g Zucker
100 g vegane Butter
DECKEL:
150 g Kuverture **
Kakaopulver zum Bestauben (nach Belieben)
*f< Soja eignet sich am besten. Mit anderen Pflanzendrinks wird der Pudding eventuell nicht
est genug.
** Wer keinen knackigen Schokodeckel mag, nimmt besser 120 g Kuverture + 2 EL
Margarine/Kokosol/Ol
TEIG:
Eine Springform mit Backpapier auskleiden. Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.
Beide Mehlsorten mit dem Backpulver mischen. Margarine und Zucker cremig ruhren, dann
das Mehl und den Sojadrink nach und nach unterruhren.
Circa die Halfte des Teigs in die Form fullen. Die zweite Halfte mit dem Kakaopulver, den
Schokotropfchen und den 30 ml Sojadrink verruhren und ebenfalls in die Form geben. Die
Kirschen auf dem Teig verteilen und etwas hineindrucken. Den Kuchen ca. 45-60 Minuten
}I%?ck%n. I;Iach einer Dreiviertelstunde die Stabchenprobe machen (an einer Stelle ohne
rschen).
Den Kuchen abkuhlen lassen und aus der Form losen.
CREME:
Wahrend der Kuchen backt, die Creme zubereiten. Aus Sojadrink, Zucker, Puddingpulver
und Sojadrink nach Packungsanleitung einen Pudding kochen und sofort in eine flache
Schale geben und Frischhaltefolie darauflegen, damit sich keine Haut bildet. Die vegane
Butter in Wurfel schneiden und zimmerwarm werden lassen.
Sobald der Pudding abgekuhlt ist, die warme , Butter” mit dem Ruhrgerat unterruhren. Den
Rand der Springform wieder um den Kuchen legen (falls sie nicht hoch genug ist, mit
Alufolie oder Pappe + Backpapier nach oben anbauen) und die Creme auf dem Teig


https://www.naschkatze.me/2017/08/19/mokkatoertchen/
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verteilen (nach Belieben etwas Creme aufheben fur die Deko).

DECKEL:

Die Kuverture (+Fett) zerlassen und auf die Creme geben. Glatt streichen und nach
Belieben beim Festwerden mit der Gabel ein Wellenmuster ziehen. (Die ubrige Creme in
einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und kleine Roschen auf die Schokolade spritzen,
sobald diese fest ist.) Den Kuchen eine Weile im Kuhlschrank fest werden lassen.

Nach Belieben die Donauwelle mit etwas Kakaopulver bestauben und Stuck fur Stuck
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geniefSen.
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Ich hoffe, ihr genielst einen ebenso sonnigen und fruhlingshaften Sonntag - am besten mit
einem guten Stuck Kuchen und einem Kaffee!

Lasst es euch gut gehen.

Eure Judith
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