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Dino-Vullkan-Kuchen

Zutaten fiir den Schokoladenkuchen:

e 4Eier (GroBe M)

o 225gZucker

e 1 Prise Salz

e 1Pck. Vanillezucker
e 2 EL Milch

e 125 g Mehl

e 1TLBackpulver

e 100 g Speisestarke
e 25 g Backkakao

e 250 g flussige Butter
e Backform (& 26 cm)

Zutaten fir den Lava-Marmorkuchen:

e 125 g weiche Butter

e 100 g Zucker

e 1Pck. Vanillezucker

e 1 Prise Salz

e 2Eier (GroBe M)

e 150 g Mehl

e 2 gestrichene TL Backpulver

e 1EL Milch
Fir den roten Teig zusatzlich:

e Rote Lebensmittelpaste
Fir den braunenTeig zusatzlich:

e 1EL Milch
e ] TL Backkakao

e Kleine Gugelhupfform (& 15 oder 16 cm)

Deine Serie bet

Zutaten fur die Vanille-Zuckerglasur:

200 g Puderzucker

30 ml Wasser

1 TL Vanille-Extrakt
Grune Lebensmittelpaste

Zutaten fir die Lava-Schokoglasur:

150 g weiBe Schokolade

2 TL Kokosfett (Optional auch Butter
oder Ol)

Rote Lebensmittelpaste

Zutaten fir die Palmen:

50 g weiBe Schokolade

Griine Lebensmittelpaste
Plastik-Spritzbeutel

Salzstangen

Silikonunterlage oder Backpapier

Dekoration:

Schokoladenkekse
Schokoladen-Milch-Eier
Dinosaurier-Figuren
Optional: Wunderkerzen

Mehr Ideen zum Selbermachen findest du auf toggoeltern.de
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Schokoladenkuchen backen

Die Eier auf héchster Stufe schaumig
schlagen. Dann den Zucker und den
Vanillezucker einstreuen und zwei Minuten
weiterschlagen. Zuletzt die Milch unter
Rahren hinzufiigen.

Das Mehl, das Backpulver, die Speisestarke
und den Backkakao mischen, in zwei
Portionen in den Teig sieben und bei
niedrigster Stufe in den Teig ruhren.

Mehr Ideen zum Selbermachen findest du auf toggoeltern.de 2



© 2021 CYBER GROUP STUDIOS

Den Teig in eine gefettete Backform mit
einem Durchmesser von 26 cm fillen.
TIPP: Ein Blatt Backpapier auf den Boden
einspannen.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen mit
Ober- und Unterhitze bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) fiir 30 Minuten backen und
danach komplett abkihlen lassen.

Lava-Mamoriaichen backen

Die zimmerwarme Butter mit dem Zucker,
dem Vanillezucker und einer Prise Salz
geschmeidig rihren.

Die Eier auf hochster Stufe unterrihren.

Mehr Ideen zum Selbermachen findest du auf toggoeltern.de 3
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Das Mehl und das Backpulver mischen und

mit einem Essloffel Milch kurz auf mittlerer
Stufe unterrihren.

Den Teig in drei gleich groBe Portionen
aufteilen. Die erste Portion Teig mit dem
Backkakao und der Milch verriihren.

Die zweite Portion Teig mit roter
Lebensmittelpaste einfarben. Die letzte
Portion Teig bleibt hell.

Mehr Ideen zum Selbermachen findest du auf toggoeltern.de
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Nun abwechselnd die drei Teigportionen in
Schichten in die kleine, eingefettete
Gugelhupfform fillen. Die Form bis Tcm
unter den Rand beftllen. Unsere
Gugelhupfform ist 15 cm groB und deshalb
bleibt etwas Teig librig. Fiir 16 cm passt die
Menge genau.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen mit
Ober- und Unterhitze bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) fiir 45 Minuten backen, danach in
der Form abkiihlen lassen.

Palmen vorbereiten

Schmelze 50 g weiBe Schokolade liber
einem Wasserbad. Achte darauf, dass die
Schokolade bei geringer Temperatur
schmilzt und nicht zu heiB wird. Dadurch
wird sie spater nach dem Abkiihlen richtig
schon fest. Farbe die flissige Schokolade mit
gruner Lebensmittelpaste ein.

Mehr Ideen zum Selbermachen findest du auf toggoeltern.de 5
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Fille die griine Schokolade in einen Plastik-
Spritzbeutel und verknote das obere Ende.
Schneide die Spitze des Spritzbeutels ab.

Spritze einen Punkt auf die Silikonmatte oder
das Backpapier und lege eine Salzstange
darauf. Dann zeichne vier Palmenblatter mit
der Schokolade ein.

Fille die Palmenblatter mit der Schokolade
aus. Achte darauf, dass die Schokolade
schon dick ist und dass die Mitte der
Salzstange ebenfalls mit Schokolade
bedeckt ist. Bereite vorsichtshalber drei
Palmen vor, falls spater eine beim Abziehen
kaputt gehen sollte. Die Schokolade muss
jetzt komplett abkiihlen und ausharten.

Mehr Ideen zum Selbermachen findest du auf toggoeltern.de 6
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Vulian-Kuchen zusammenbauen

Nun bereiten wir die Dekoration vor. Dazu
werden ein paar Schokoladen-Milch-Eier in
der Mitte halbiert und weitere Eier
bereitgestellt.

w Dann werden die Schokoladen-Kekse
zerbroselt.

= Vanille-Zuckerglasur anriihren

\J Gib den Puderzucker in eine Schiissel. Dazu
- kommt ein Teeléffel Vanille-Extrakt und 30
ml Wasser. Verrihre alles zu einer
Zuckerglasur.

Mehr Ideen zum Selbermachen findest du auf toggoeltern.de 7
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Die Glasur wird mit griiner
Lebensmittelpaste eingefarbt.

Der Marmorkuchen wird oben gerade
zugeschnitten und dann vorsichtig aus der
Form genommen.

Die Dino-Figuren werden gut abgewaschen
und ebenfalls bereitgestellt.

Lege den Schokoladenkuchen auf eine
Tortenplatte und gieBe die griine Vanille-
Zuckerglasur uber den Kuchen. Dabei darf
auch etwas Glasur Gber den Kuchen laufen.

Mehr Ideen zum Selbermachen findest du auf toggoeltern.de
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Der Vulkan-Marmorkuchen wird jetzt an den
Rand des anderen Kuchens aufgestellt.

Jetzt kdnnen Kekskriimel um den Vulkan
verteilt werden.

Die Kekskriimel kannst du ebenfalls
punktuell auf der Glasur streuen. Dann
kénnen noch kleine Dino-Figuren aufgestellt
werden.

Die Schokoladen-Milch-Eier verwandeln sich
zu Dino-Eiern, die noch auf dem Kuchen
platziert werden.

Mehr Ideen zum Selbermachen findest du auf toggoeltern.de
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Lava-Schokolade

150 g weiBe Schokolade Giber dem
Wasserbad bei niedriger Temperatur
schmelzen und 2 TL Kokosfett dazugeben.
Du kannst statt Kokosfett aber auch Butter
oder Ol verwenden.

Dann die Schokoladenglasur mit viel roter
Lebensmittelpaste einfarben.

Die Lava-Schokolade Gber den Vulkan-
Kuchen verteilen.

Mehr Ideen zum Selbermachen findest du auf toggoeltern.de 10



© 2021 CYBER GROUP STUDIOS

Zum Schluss noch zwei Palmen in den
Kuchen stecken.

TIPP: In den Vulkan-Kuchen kannst du
Wunderkerzen stecken und diese kurz vor
dem Servieren anziinden. Der Vulkan bricht
jetzt aus!

Gut gemacht!
Viel SpaB mit dem Dino-Vulkan-Kuchen! Lasst es euch schmecken!

Mehr Ideen zum Selbermachen findest du auf toggoeltern.de
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