ELEGANT
DONAUWELLE

Zubereitungszeit: l(ir'lﬁclilr@

bueno

ZUTATEN

fur 24 Portionen®
Fur den Kuchen:
O 115 g Butter
O 200 g Zucker
O 1 TL Vanille
O 1 Prise Salz
O 2 Eier
O 300 ml Buttermilch
O 250 g Mehl
O 1 TL Backpulver
O 2 EL Backkakaopulver
O 2 EL Milch
100 g geschalte Haselnusse

O

Fur die Creme:

O 5 Riegel kinder bueno

O 3 EL Maisstarke

O 45 g Zucker

O 750 ml Milch

O 300 g leichte Mascarpone

Fiir die Deko:

2 Riegel kinder bueno

200 g dunkle Schokolade
3 EL Kokosol

30 g geschalte Haselnusse
20 g gehackte Haselnusse
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AuBerdem:
Backform (30 x 28 cm)

Portionen: 24
Pro Portion: 97 g
Pro Portion: 285 kcal

ZUBEREITUNG
1

Butter auf Zimmertemperatur mit dem Zucker schaumig schlagen, Vanille, Salz
und Eier hinzufigen und gut verruhren. Buttermilch, Mehl und Backpulver
hinzugeben und mit einem Spatel unterheben, bis eine glatte Masse entsteht.

2

Teig in zwei Teile aufteilen und in einen der Teile Kakaopulver und Milch
einrthren.

Den hellen Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Backform giel3en.
Den dunklen Teig darUber giel3en und glattstreichen. Haselnusse vorsichtig
nacheinander in den Teig drticken, bis sie den ganzen Kuchen bedecken.

4

Kuchen bei 180 °C Ober-/Unterhitze oder 165 °C Umluft fir 30 Minuten backen.
Mit einem Holzzahnstocher hineinstechen. Wenn er dabei sauber bleibt, ist der
Kuchen fertig. 1 Stunde lang abkuhlen lassen.

5

Fur die Creme Maisstarke, Zucker und Milch verrihren, bis keine Klimpchen
mehr vorhanden sind. Bei mittlerer Hitze unter stdandigem Ruhren erhitzen,
bis sie dickflussig ist. 1 Stunde lang abkuhlen lassen.

6

kinder bueno Riegel in kleine Stiicke schneiden. Mascarpone und kinder bueno
Stlcke unter den Pudding mischen und den Kuchen mit der Creme bestreichen.
Schussel geben. Gemahlene Haselntsse ebenfalls in eine flache Schussel geben.

1

Den Rest der kinder bueno Riegel in Stlicke zerteilen. Zartbitterschokolade mit
Kokosol schmelzen, tber den Kuchen gieRen und glattstreichen. Kuchen mit
kinder bueno Stiicken und Haselntssen verzieren.

“GenieRe kinder bueno Rezeptideen zu besonderen Momenten und ergdnzend zu einer ausgewogenen Erndhrung.



