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ssgonns Sihabo- K sbos Tslehan,

fiir eine Springform mit 20cm

fir den Teig:
150g Mehl

1El Backpulver

2 El Kakaopulver
125g Zucker

1El Vanillezucker
50ml Ol

175ml Wasser

fiir die Puddingcreme:

300ml Kokosmilch

20g Speisestdrke

40g Zucker

1009 Margarine (z.B. Deli Reform)

fir den Guss:
150ml Sojasahne
2 Tafeln Zartbitterschokolade (vegan)

Fir den Boden den Ofen auf 175°C Ober-Unterhitze vorheizen und eine Springform fetten und mit Mehl
ausstreuen.

In einer Ruhrschiissel die trockenen Zutaten vermischen. Ol und Wasser dazu geben und von der Mitte aus
die trockenen Zutaten nach und nach darunter arbeiten, bis ein homogener, glatter Teig entstanden ist. Das

wars auch schon, ab mit dem Teig in die Form und in den Ofen. Nach 25 Minuten war er bei mir genau
durch.

Wahrend der Kuchen langsam auskihlt kann man schon mit der Puddingcreme beginnen. Dafiir die
Kokosmilch in einen Topf geben. In einer Tasse Starke und Zucker mit einem Schliickchen Kokosmilch
anriihren und den Rest der Milch aufkochen. Sobald sie kocht, den Topf vom Herd ziehen und die
Starkemischung mit einem Schneebesen einriihren. Weiter riihren, bis der Pudding andickt und dann
nochmal ganz kurz aufkochen. Direkt auf die Oberflache vom heilsen Pudding Frischhaltefolie legen, so kann
sich beim Auskiihlen keine Haut bilden, und den Topf an einem kiihlen Ort abkiihlen lassen.

Ist er noch schon warm, aber nicht mehr heil3, die Margarine dazu geben und im Pudding 18sen. Fertig ist die
Puddingcreme.
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Den Boden nun einmal quer durch schneiden, auf eine Kuchenplatte legen und den unteren Teil mit einem
Tortenring umschliefsen. Darauf jetzt die Puddingcreme geben und diese ein paar Minuten weiter erkalten
lassen. Dann erst den oberen Boden darauf legen und alles fiir mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank
verfrachten.

Aus Sojasahne und Schokolade machen wir zum Schluss noch einen schénen Guss. Dabei ist egal, ob die
Sahne zum Aufschlagen geeignet ist, es geht auch so. Die Sahne also in einem Topf erwarmen und nach und
nach die Schokolade dazu geben und auflésen. Das Ganze muss nur warm sein, nicht heifs, nur so, dass die
Schokolade gerade schmilzt. Diese Ganache unter regelmaRigem Riihren etwas abkiihlen lassen.

Vorsichtig den Tortenring um den Kuchen [6sen, eventuell mit einem Messer einmal aulsen herum fahren
und so die Creme vom Ring l6sen. Nicht erschrecken, die Torte bekommt jetzt leichte O-Beine durch das
Gewicht vom oberen Boden, es halt aber alles. Nun nur noch die Ganache tiber den Kuchen verteilen und
alles ein Stiindchen im Kiihlschrank durchziehen lassen.
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