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 Grofteil frisch gemahlenes Vollkornmehl eingeschmuggelt
und dazu noch Schokotropfchen flr die Extraportion Schokolade.
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Die Kuvertlre 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 friher aus dem Kuhlschrank
nehmen.

Hinterher dachte ich dann, man konnte auch einen cremigen
Kakaopulver-Guss wie bei meinen Mokkatortchen machen. Damit
ware das Schneiden 1leichter und der Kuchen genauso
schokoladig. Das ist einfach Geschmackssache.

Auf jeden Fall ist die vegane Donauwelle super lecker
geworden! Ich 1liebe ja Marmorkuchen und die Kombi mit
sauerlichen Kirschen, vanilliger ,Butter“creme und Schokolade
ist einfach fantastisch. Perfekt fur einen sonntaglichen
Kaffee-Festschmaus. =)

Fir 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)

* Soja eignet sich am besten. Mit anderen Pflanzendrinks wird


https://www.naschkatze.me/2017/08/19/mokkatoertchen/

der Pudding eventuell nicht fest genug.
** Wer keinen knackigen Schokodeckel mag, nimmt besser 120 g
Kuvertiire + 2 EL Margarine/Kokos61/01

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 unterrihren.

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 backen. Nach einer Dreiviertelstunde
die Stabchenprobe machen (an einer Stelle ohne Kirschen).

Den Kuchen abkihlen lassen und aus der Form ldésen.

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 Wirfel schneiden und zimmerwarm
werden lassen.

Sobald der Pudding abgekihlt ist, die warme ,Butter” mit dem
Ruhrgerat unterrihren. 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 verteilen (nach Belieben etwas Creme aufheben fur die
Deko) .

DECKEL:

Die Kuvertlire (+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 RoOoschen auf die Schokolade
spritzen, sobald diese fest ist.) Den Kuchen eine Weile im
Kihlschrank fest werden lassen.



Nach Belieben die Donauwelle mit etwas Kakaopulver bestauben
und Stuck fur Stuck geniellen.



Ich hoffe, 1ihr geniellt einen ebenso sonnigen und



friahlingshaften Sonntag — am besten mit einem guten Stlck
Kuchen und einem Kaffee!

Lasst es euch gut gehen.

Eure Judith

Sauerkirsch-Tarte nach Oma

Leonie

Nachd
em wir letztes Wochenende auf einer Hochzeit im schoOnen
Rheingau waren und uns dort durch die Kuchen von anderen
Backern gefuttert haben, war es gestern mal wieder Zeit,
selbst etwas zu backen.

Bei dieser Hitze bin ich ja nicht besonders scharf drauf, den
Ofen anzuwerfen, aber ich nutzte ruhige Abendstunden, in denen
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Naschkater auf Tour war, um den Boden fur diese kostliche
Sauerkirsch-Tarte zu backen. Danach riss ich gleich mal alle
Fenster auf und liel8 die kuhle Abendluft herein. Bei uns weht
abends meist ein schoner Wind aus Osten und tragt die
Schwarzwaldluft in die Stadt.



Die Sauerkirsch-Tarte habe ich als Himbeer-Tarte bei meiner



liebsten Freiburgerin gegessen. Sie hat sie dieses Jahr schon
zwel Mal gebacken, allerdings mit Himbeeren. Dann ist die
Tarte ein bisschen sauerlicher, was ich persdonlich super gerne
mag. Allerdings hatte ich gestern bei der Hitze keine Lust,
mit Kuhlakkus und Tiefkuhltasche einkaufen zu gehen. Das
urspringliche Rezept von Oma Leonie geht aber offenbar sowohl
mit Sauerkirschen als auch mit Himbeeren.

Dieses Mal habe ich tatsachlich mal wieder nicht-vegan
gebacken! An dieser Stelle liebe GruBe an Naschkatzen-Papa,
den das sicher sehr freuen wird. Es gibt also einen Butter-
Marbeteig und Frischkase von der Kuh.

Der Agavendicksaft und der Zitronenabrieb sind auf meinem Mist
gewachsen und kommen im Originalrezept nicht vor..ein bisschen
kinstlerische Freiheit muss ja sein. =)



Fiir 1 Tarteform mit 27 cm Durchmesser:



Boden:
200 g Dinkelmehl 630
80 g Zucker
120 g kalte Butter, gewlrfelt
(1-2 EL Wasser)
Belag:
300 g Frischkase
50 g Agavendicksaft
[oder 100-150 g Puderzucker]

Etwas abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
1 groBBes Glas Sauerkirschen, gut abgetropft
(Saft auffangen!)

[oder 2 Packungen TK-Himbeeren]

1 Packchen roter Tortenguss

Boden:

Alle Zutaten in eine Schiussel wiegen und zligig mit den Handen
zu einem glatten Teig verkneten. Eventuell ein wenig Wasser
zufugen.

Den Teig in die leicht gefettete Tarte-Form drucken und einen
kleinen Rand hochziehen. Uberschiissigen Teig am Rand
abschneiden. Den Teig mit einer Gabel einstechen und kuhlen.
Den Ofen auf 180°C vorheizen und den Boden ca. 15 Minuten
backen, bis er leicht goldbraun ist.

Belag:

Frischkase, SuBe und Zitronenabrieb verruhren. Den Tortenguss
mit dem Kirschsaft anruhren, aufkochen und dann abkudhlen
lassen, dabei regelmallig ruhren.

Den Boden in der Form vollstandig abkihlen lassen, dann die
Frischkasecreme darauf verteilen, die Kirschen darauf setzen
und mit einer dinnen Schicht Guss Uberziehen. Am besten im
Kiuhlschrank fest werden lassen und dann leicht gekuhlt
geniellen.



Die Tarte 1ist perfekt fur heille Sommertage, wenn sie leicht



kihl genossen wird. Wer Himbeeren nimmt, hat noch eine angehme
Saure, die schon frisch schmeckt.

Ich winsche euch ein fabelhaftes und genussvolles Wochenende!
GenieRt die Sonne und macht es euch schon!
Eure Judith

Bienenstich Schwarzwalder Art

Letzt
es Wochenende habe ich seit langen mal wieder eine Torte
gebacken. Nachdem ich am Freitag alle geplanten Sachen von
meiner To-Do-Liste abgearbeitet hatte, konnte 1ich nach
Herzenslust Zeit in der Kuche verbringen.

Da ich mal wieder Lust auf Hefeteig hatte und noch nie
Bienenstich gebacken habe, war die Wahl schnell getroffen.


https://www.naschkatze.me/2019/11/16/bienenstich-schwarzwaelder-art/

Allerdings hatte ich auch Lust auf Schokolade — also kreuzte
ich im Endeffekt zweili bekannte Torten und kreierte einen
Bienenstich Schwarzwalder Art mit Schokosahne und Kirschen,
allerdings ohne Alkohol, weil ich die Kombination von
Sahnetorte und Alkohol nicht mag. Wer das nicht missen mochte,
kann die Bdden natidrlich mit einem Tropfen seiner Wahl und in
beliebiger Menge tranken — sofern keine Naschkatzenkinder
mitessen. =)



Fir meine Torte habe ich die kleine Springform genommen. Wer



mehr als einen 2-Personen-Haushalt verwohnen will, kann die
Mengen einfach doppelt nehmen und eine normale Springform
verwenden.

Fiur 1 kleine Springform von 20 cm Durchmesser:
Teig:
250 g Mehl
20 g Hefe (oder % Beutel Trockenhefe)
125 ml lauwarme Milch
40 g Zucker
70 g Butter
1 Prise Salz
Belag:
25 g Butter, zerlassen
25 g Zucker
100 g Mandeln, gehobelt
Fullung:
200 ml Sahne
70 g dunkle Schokolade oder Kuverture
1 Tutchen Sahnesteif
150 g Sauerkirschen, gut abgetropft

Teig:

Das Mehl in eine Schussel geben und eine Mulde in die Mitte
dricken. Die Hefe hineinbrockeln, 1 Prise Zucker zufligen und
in der Mulde mit der Halfte der Milch verruhren. Zugedeckt 15
Minuten an einem warmen Ort stehen lassen. Dann die Butter,
den Ubrigen Zucker, die restliche Milch und 1 Prise Salz
dazugeben und alles verkneten, bis der Teig sich von der
Schussel 10st. Zugedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen
lassen.

Fullung:

In der Zwischenzeit die Schokolade hacken und in der Sahne
sanft erhitzen, bis sie sich vollstandig aufgeldst hat. Die
Sahne abkiuhlen lassen und am besten vor dem Aufschlagen eine
Weile in den Kihlschrank stellen.

Kuchen:



Die Springform mit Backpapier auslegen, die Rander einfetten.
Den Teig in die Form drucken und noch einmal 10 Minuten
ruhen/gehen lassen. Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Belag:

Butter, Zucker und Milch in einen kleinen Topf geben und
erhitzen, bis der Zucker geschmolzen ist und alles aufkocht.
Dann die Mandeln zufugen und alles vermischen. Die Masse auf
den fertigen Teig geben, glatt streichen und den Kuchen im
vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen, bis er aufgegangen
und oben goldbraun ist.

Den Kuchen eine Weile in der Form abkiuhlen lassen. Sollte der
Belag etwas an der Form festhangen, mit einem kleinen Messer
vorsichtig um den Kuchen herum fahren und die Mandelmasse vom
Rand ldsen.

Spater den Kuchen aus der Form nehmen, das Backpapier abziehen
und den Kuchen vollstandig abkihlen lassen (geht im Winter auf
der Terrasse/dem Balkon ganz schnell).

Fullung:

Die Sahne mit dem Sahnesteif aufschlagen und in einen
Spritzbeutel geben. Den Kuchen waagrecht halbieren (den Teig
nach Belieben mit Alkohol tranken) und auf die untere Halfte
am aulleren Rand Rosetten oder Tupfen spritzen, dann einen
Kreis Sahne daneben spritzen. Neben diesem Kreis eine Reihe
Kirschen setzen und mittiger neben den Kirschen noch einmal
einen Sahnekreis spritzen. Einen zweiten Kreis Kirschen
daneben setzen. Etwaige Lucken mit Sahne fuallen und auch uber
den Kirschkreisen noch Sahnekreise zufligen. Nach Belieben auf
die Mandelmasse einige Sahnetupfer setzen und Kirschen
hineindricken. Wenn die Sahne aufgebraucht ist, die zweite
Teighalfte aufsetzen und leicht andrucken.
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Die Torte am besten eine Weile in den Kuhlschrank stellen und



15 Minuten vor dem Servieren herausholen, damit sie nicht ganz
kalt ist.

Habt ein genussvolles Wochenende, ihr Lieben!
Eure Judith

Kleine Donauwellen (vegan,
glutenfrei & ohne
Kristallzucker)

vielen ruhigen Wochen auf dem Blog melde ich mich zuruck! Vor
Weihnachten war unglaublich viel los, dazu wurde ich zwei Mal
krank und startete an Weihnachten noch ziemlich verschnupft
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meine Reise nach Indien.

Die Ayurvedakur in Kerala, Sudwestindien, war eine unglaublich
tolle Erfahrung. Mein kleines Resort befand sich direkt am
Meer, das Personal war ein Traum und alles war sehr familiar.
Man wurde rundum verwOohnt, mit Massagen, Sonne, Fursorge,
gutem Essen..

Ich hoffe, ihr habt das neue Jahr ahnlich gut und entspannt
begonnen und winsche euch nur das Beste und ganz viele
genussvolle Momente!



Leider war die Rluckkehr nach 16 Tagen im kleinen Paradies echt
bitter. Ich bin ja gar kein Wintermensch und hatte einfach
noch bleiben konnen. Aber ich habe mir vorgenommen, nun ofter



im Winter in die Sonne abzuhauen.

Den arbeitsreichen, kalten Alltag versuBe ich mir jetzt
erstmal mit Kuchen. In Indien gab es als Dessert immer nur
frischen Obstsalat (den ich sehr vermissen werde — allein die
reife, siBe Ananas!!), da traumten wir doch hin und wieder von
Schokokuchen oder Pudding..

Deshalb gibt es heute einen meiner Lieblingskuchen, den ich
trotzdem noch nicht gebloggt habe! Die Variante ist vegan,
zuckerfrei (ich wollte schon 1lange mal Birkenzucker
ausprobieren) und glutenfrei (dito fur glutenfreies Mehl).
Zudem finde ich Buttercreme immer sehr fettig, also habe ich
einfach nur Pudding genommen, der dank Sahnearoma sehr sahnig
schmeckt.

Trotz all dieser ,Einschrankungen“ schmeckt der Kuchen
fantastisch und man merkt Uberhaupt nicht, dass er vegan etc.
ist! Der Teig ist wunderbar fluffig, der Pudding cremig und
die Mandeln geben den Tortchen eine knackige, besondere Note.

Man kann den Kuchen aber auch mit ,,normalem”“ Mehl und Zucker
backen. =)



FiUr ca. 8 Tortchen:

125 g vegane Margarine (Zimmertemperatur)
150 g Birkenzucker



1 Prise Salz
1/2 Tutchen Backpulver
150 g glutenfreie Mehlmischung
150 ml Reis- oder Hafermilch
2 EL Kakao
1 Glas Schattenmorellen*, abgetropft

1 Tute Puddingpulver (Sahne Geschmack)
3 EL Birkenzucker
500 ml Hafermilch

150 g Zartbitterschokolade/Kuvertire
1-2 Handvoll gehobelte Mandeln, geroOstet

* Die Kirschen sind natirlich gezuckert. Wenn man
Kristallzucker vollig vermeiden mochte, sollte man frische
oder tiefgekuhlte Kirschen nehmen. Bei der Schokolade muss man
ebenfalls schauen, wenn man Zucker strikt vermeiden will.

Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Einen Backrahmen von ca. 30x30 cm mit Backpapier auslegen.

Die Margarine mit dem Birkenzucker schaumig ridhren, dann das
mit Backpulver vermischte Mehl und das Salz zufugen und mit
der Milch zu einem glatten Teig verruhren. Die Halfte davon in
die Form geben und glatt streichen. Den Kakao in den Uubrigen
Teig rihren und den dunklen Teig auf dem hellen verteilen. Mit
einer Gabel Kreise ziehen, sodass die Teige sich leicht
vermischen und ein Marmormuster entsteht. Die Oberflache glatt
streichen und die Kirschen darauf verteilen.

Den Kuchen ca. 30 Minuten backen, vollstandig auskuhlen lassen
und dann in gleichmaBige Quadrate schneiden.

In der Zwischenzeit den Pudding nach Anleitung kochen und
abkuhlen lassen (im Winter geht das richtig schnell auf dem
Balkon oder dem Fensterbrett). Entweder direkt nach dem Kochen
eine Folie auf die Oberflache legen, damit sich keine Haut
bildet, oder die Haut danach vom Pudding entfernen.

Den kalten Pudding glatt ruhren.



Die Kuverture/Schokolade im Wasserbad schmelzen.

Die Halfte der abgekuhlten Kuchenquadrate mit etwas Pudding
bestreichen und jeweils ein weiteres Stuck darauf setzen. Das
obere Stuck ebenfalls mit Pudding bestreichen und dann
Schokolade daruber geben und verteilen. Die Schokolade darf
gerne an den Seiten dekorativ herunter laufen.

Einige gerdstete Mandelblattchen auf die Tortchen streuen und
alles im Kihlschrank fest werden lassen.



Als nachstes werde ich hier vermutlich einen ,indischen Salat”
bloggen, einen Rohkostsalat, den es in Indien immer mittags
gab und der durch eine besondere Zutat zu unserem taglichen



Highlight wurde.

Habt ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Kirschenplotzer nach Omas
Rezept

Der ,Kerscheplotzer”, wie er bei uns in der Pfalz heiBt, ist
zur Kirschenzeit aus den Backereien und Cafés nicht
wegzudenken. Woanders heiBt der Kuchen Kirschenmichel oder
auch einfach saftiger Kirschkuchen. Das Besondere ist, dass er
ohne Mehl gebacken wird. Stattdessen verwendet man altbackene
Brotchen, trockenes Brot oder auch Zwieback.

Dieses Rezept ist eine leichte Abwandlung des Rezepts, das ich
im Heft meiner Oma gefunden habe. Ich kann mich zwar nicht
erinnern, dass ich diesen Kuchen mal mit ihr gebacken habe,
oder dass sie ihn Uberhaupt zu meinen Lebzeiten mal gebacken
hat, aber was konnte besser schmecken als ein altbewahrtes
Rezept aus Omas Sammlung?
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In Omas Rezept steht nur Zwieback. Ich hatte noch Brotreste
und Brotchen da und habe eine Mischung aus allen dreien
genommen. Das kann jeder nach Geschmack machen, denke ich.



Da meine Backwaren noch recht frisch waren, habe ich alles
klein gewurfelt (etwa wie grofle Croutons) und habe es Uuber
Nacht offen stehen und trocknen lassen.

Die Kirschen werden traditionell nicht entsteint! Der Kuchen
wurde stark durchsaften und das ware nicht winschenswert.
AuBerdem gehort das Kerneabknabbern und -ausspucken (bitte
nicht zum Tischnachbarn) einfach zum Genuss des ,Plotzers”
dazu.

Naschkater hatte seine Hilfe beim Backen angeboten und war
erst etwas verstort, dass er die Fruchte nur entstielen und
nicht entsteinen sollte. Aber spatestens bei der
Qualitatskontrolle des Ergebnisses war der Schreck vergessen.



Traditionell kommt wohl auch eher Kirschwasser in den Teig,
aber Oma nahm zum Backen gerne Rum und auch ich mag den
Zuckerrohrschnaps lieber als klare Obstbrande.



Fiilr 1 Springform von mindestens 24, besser 26 cm Durchmesser:
2 altbackene Brotchen (= 150 q)
1 dicke Scheibe altbackenes Brot (=50 g)
50 g Zwieback
500 ml lauwarme Milch
120 g weiche Butter
250 g Zucker
1 Packung Vanillezucker
1 TL Zimt
1 Prise Salz
2 kleine Glaschen (2—4 EL) Rum
5 Eier, getrennt
60 g gemahlene Mandeln (oder Nusse)
Ca. 1 kg Kirschen

Die Eiweille mit der Prise Salz steif schlagen. Die Kirschen
waschen, entstielen und trocknen.

Die warme Milch Uber die trockenen Brot-/Brotchen-
/Zwiebackstliucke gielBen und ein paar Minuten weichen lassen.
Die Butter mit den zwei Zuckersorten und den Eigelben schaumig
riuhren. Den Rum, die Mandeln und den Zimt zufugen, dann das
Brot leicht ausdrucken und dazugeben. Alles verruhren. Dann
die Kirschen und den Eischnee vorsichtig unterheben.

Die Springform einfetten (bis zum oberen Rand) und den Teig
hineinfillen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C mindestens 1 Stunde backen.
Stabchenprobe machen, ob der Kuchen gut ist. In der Form
abkuhlen lassen, erst lauwarm oder kalt aus der Form losen.
Den fertigen Kuchen mit Puderzucker bestauben.



Habt ihr schon mit Kirschen gebacken? 0Oder vielleicht sogar
eigene im Garten? Ich erinnere mich, dass ich mit meiner
anderen Oma als Kind immer zum Friedhof spaziert bin und dass



dort ein Kirschbaum mit einer Bank darunter stand. Da habe ich
immer Kirschen gepfluckt und genusslich gefuttert, wahrend Oma
in Ruhe in der Sonne sall oder mit Bekannten Dorfklatsch
austauschte. Welche Erinnerungen habt ihr an die Kirschenzeit?

Habt ein genussreiches Wochenende, ihr Lieben!
Eure Judith






