Backpulver

125 ml

Wasser

2EL

Kakaopulver

2EL

Milch

1 Glas

Schattenmorellen (Abtropfgewicht: 350 g)

Butter fur die Form

FUR DIE FULLUNG
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1 Liter

Milch

2 Pck.

Puddingpulver

759

Zucker

2009

Butter

FUR DIE GLASUR

200 g
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Donauwelle: Das Grundrezept

Die Donauwelle! Sie sollte in jedem Rezeptbuch
stehen. Mit ihrem marmorierten Boden, der
wunderbaren Vanille-Creme und der knackigen
Schokoladenglasur macht der Kuchen einiges
her. Gleichzeitig ist er einfach perfekt fir Partys,
da der Blechkuchen besonders viele Stiicke
ergibt. Mein Tipp ist es, die Donauwelle einen Tag
friher zuzubereiten, da sie drei gro3ere
Arbeitsschritte benétigt und auch die Abkuhlzeit
nicht unterschéatzt werden sollte.
Nichtsdestotrotz lohnt es sich, diesen Klassiker
nachzubacken, da von der Donauwelle
erfahrungsgeman nie etwas ubrig bleibt.
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OSD Restaurante

Empfehlung des Kiichenchefs
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