Veganer Hummelkuchen mit Dinkelvollkorn und Pfirsichen

E : " : Kennt
ihr diese Tage an denen etwas elnfach nlcht 50 klappen w111 wie es soll? Oder so Tage, an
denen man irgendwie ein bisschen neben sich steht?

Bei mir und diesem Kuchen kam gestern beides zusammen. Das Ergebnis waren Pleiten,
Pech und Pannen, die bereits beim Einkaufen losgingen.

Eigentlich wollte ich einen Spiegeleikuchen backen. Kennt ihr den von fruher? Ein Ruhrteig
mit heller Pudding-Schmand-Creme und Aprikosen als , Eigelbe”.

Da es dafur schon unzahlige Rezepte gibt, wollte ich eine vegane Version mit Vollkornteig
ausprobieren. Schwierig zu bekommen war dann aber nicht etwa der vegane , Quark”,
sondern - die Aprikosen!

Zuerst wollte ich sogar frische nehmen, denn die letzten zwei Wochen hatte ich fantastische
Aprikosen: mittelgrof$, aulSen schon fest und innen reif und saftig. Eine Test-Aprikose liefl8
sich mit dem Sparschaler so gut schalen, dass ich zuversichtlich war, den Kuchen damit
belegen zu konnen. Nur: im Bioladen gab es heute andere Aprikosen, die naturlich vollig
untauglich waren. Also doch Dosenobst. Kein Problem. Dachte ich.

Der Bioladen hatte weder Aprikosen noch Pfirsiche. Unglaubig suchte ich das
Konservenregal drei Mal ab. Nichts. Nachster Supermarkt: keine Aprikosen, keine Pfirsiche.
Konnte das wahr sein? Ich fiel langsam vom Glauben ab. Im dritten Supermarkt dann
immerhin Pfirsiche, doch trotz intensiver Suche keine Aprikosen. Na gut, dachte ich mir,
vielleicht sind es kleine Pfirsiche und offnete die Dosen. Pfirsiche wie aus dem Lehrbuch.
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Da erinnerte ich mich an einen Bienen-Kuchen, den ich neulich irgendwo gesehen hatte.
Und beschloss, aus den grofSen gelben Fruchten Hummeln zu machen.
Soweit so gut. Der vegane , Quark” war besorgt, Pudding hatte ich schon da und Agar-Agar
zum Andicken ebenfalls. Ich kochte also Pfirsich-Flussigkeit auf, glich die Masse an und
verruhrte das Agar-Agar mit der Pudding-“Quark“-Mischung. Dachte ich. Nachdem ich die
Creme glatt gestrichen, mit Pfirsichen belegt und den Kuchen in den Kuhlschrank gestellt
hatte, fiel mein Blick auf das Packchen Agar-Agar, das neben dem Herd stand. Fassungslose
Schockstarre. Ich hatte das Agar-Agar gar nicht mit aufgekocht!
Sollte die aufwendige Jagd nach den gelben Fruchten umsonst gewesen sein? Denn die
Creme wurde so nicht schnittfest werden und der Kuchen ware lecker, aber vermutlich ein
optischer Totalausfall.
Da half nur eins: Die Pfirsichhalften vom Kuchen klauben, abspiilen und trocken tupfen,
dann die Creme vom Kuchen loffeln, diesmal wirklich mit Agar-Agar andicken und den
Kuchen nochmal zusammensetzen.
Diesmal wurde die Creme auch wie gewunscht fest, die Hummeln konnten mit Kuverture
und Mandeln verziert werden und ich brach erst mal auf dem Sofa zusammen. Backen kann
manchmal auch ganz schon anstrengend sein.
Da ich allerdings schon so viele Pannen hatte, durfte bei euch ja jetzt nichts mehr schief
gehen und ich hoffe, ihr habt jetzt Lust bekommen, so ein sulSes Hummelchen zu
vernaschen. =)
Falls ihr Aprikosen bekommt, sind diese trotzdem empfehlenswerter, da man dann mehr
Fruchte auf den Kuchen setzen und auch die Stucke kleiner schneiden kann. Bei den grofSen
Pfirsichen hatte ich so meine Probleme, die Hummeln halbwegs hubsch auseinander zu
schneiden.
Fur 1 Blech ca. 38 x 26 cm:
Teig:
400 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
1 Packchen Backpulver
120 g gesiebter Puderzucker
Geriebene Tonkabohne oder Vanillepulver
270 ml Wasser (oder Pflanzendrink) .
120 g Margarine, zerlassen und etwa abgekuhlt (oder neutrales Ol)
2-3 EL Zitronensaft
Creme:
750 g veganen Vanillepudding
(oder selbst gekochter Pudding aus 1 | Soja- oder Haferdrink + 2 Pdckchen
Vanillepuddingpulver + 50 g Zucker,
mit Folie abgedeckt abgekuhlt, damit sich keine Haut bildet)
400 g veganer , Quark”
100 ml Flussigkeit aus der Pfirsich-/Aprikosen-Dose (oder Wasser)
Abrieb von 1 Bio-Zitrone
50 ml Zitronensaft
10 g Agar-Agar
Dekoration:
100 g Zartbitterkuverture
Einige Mandelblattchen
(Wenn man den Pudding selbst kocht, diesen am besten vor dem Backen zubereiten.)
Fur den Boden die trockenen Zutaten vermischen, dann die Flussigkeiten dazugeben und
alles zu einem recht flussigen Teig verruhren. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Form fullen und im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten backen. Nach 15 Minuten die
Stabchenprobe machen.
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Den Boden aus der Form nehmen und auf einem Gitter abkihlen lassen.

Wahrenddessen die Creme zubereiten:

Den Pudding in einer Schussel glatt ruhren, dann den , Quark” einruhren.

Den Fruchtsaft aus der Dose oder die entsprechende Menge Wasser mit dem
Zitronenabrieb, dem Zitronensaft und dem Agar-Agar unter Ruhren aufkochen und 1 Minute
kocheln lassen. Dann etwas Creme dazugeben und zugig unterruhren. Danach die gesamte
Masse aus dem Topf in die Schussel geben und unter die Creme ruhren.

Einen Backrahmen passgenau um den Boden legen. Die Creme dann auf dem Teig verteilen,
glatt streichen und den Kuchen 2 Minuten in den Kuhlschrank stellen. Wenn die Creme
leicht angezogen hat, die Aprikosen/Pfirsiche darauflegen und den Kuchen erneut kuhlen,
bis die Masse ganz fest ist.

Die Kuverture im Wasserbad schmelzen und in einen kleinen Spritzbeutel oder ein
Flaschchen fullen. Die Spitze so abschneiden, dass man dunne Streifen spritzen kann und
die ,Hummeln” damit verzieren. Ovale Augen spritzen und die Mandelblattchen in die
Fruchte stecken (dafur am besten mit einem spitzen Messer kleine Schnitte machen).

Den Kuchen im Kuhlschrank aufbewahren.
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Habt ihr in der Kuche auch schon solche ,Pannen-Tage“ gehabt wie ich gestern?
Ich freue mich, wenn ihr in einem Kommentar davon erzahlt!

Habt ein wundervolles, entspanntes Wochenende und lasst es euch gut gehen!
Eure Judith
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