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Buchweizentorte

LAi lD t tcH Das Vo lk  z ieh ts  zu
den F lussauen vor  der  S tad t .

W e r  e i n e n  d e r  n a h e n  H ü g e l
erk l immt ,  ha t  e in  währ -
schaf tes  Zv ie r i  verd ien t .

mit Preiselbeergelee
Ergibt  B StL ick
Spr ing fo rm von  20  cm A

But ter  und Mehl  für  d ie Form
1 Zitrone
170 g But ter  weich
770 gZucker
1 Briefchen Vanil lezucker
1 Prise Salz
4 Eier
200 g Buchweizenmehl
ca. 100 g Preiselbeer-
oder Johan nisbeergelee

1 Backofen auf  180 oC vorheizen.
Form mi t  But ter  bestre ichen,  mi t
Meh l  bes täuben .  Z i t r onenscha le  f e i n
abreiben.  Mi t  But ter ,  100 g Zucker ,
Van i l l ezucke r  und  Sa l z  zu  e ine r  l u f -
t i gen  Masse  rüh ren .  E ie r  t r ennen .
Eigelb unter  d ie But tercreme rühren.

2 Eiweiss ste i f  schlagen,  restL ichen
Zucke r  zugeben .  We i te rsch lagen ,  b i s
d ie  Masse  g länzend  we iss  i s t .  Meh l
und  E iwe i ss  i n  j e  zwe i  Po r t i onen  un te r
d ie  Bu t te rc reme  heben .  Masse  i n
die Form füLten.  Tor te in  der  0fenmit te
c a . 4 5  M i n u t e n  b a c k e n .  N a d e l p r o b e
machen .  To r te  aus  de r  Fo rm nehmen ,
ausküh len  l assen .

3  To r te  waag rech t  du rchschne iden .
50  g  Ge tee  au f  den  To r tenboden  aus -
s t re i chen .  DeckeL  da rau f  l egen .  M i t
res t t i chem Ge lee  bes t re i chen .

{h Zuberei tuns ca.  20 Minutenqt 
+ ca. 45 Miiuten backen

Pro Stück ca.  6 g Eiweiss,  39 g Fet t ,

49  g  Koh lenhyd ra te ,  2400  k ) l 570kca l

Kl {usPRtG Nach
at te r  Trad i t ion  w i rd
in  der  Bäckere i
Grand i  das  Schüt te l -
b ro t  aus  B io -Rog-
gen-Vo l tkornmehl
h ergestel l t .
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