Buchweizentorte mit Preiselbeeren

Zutaten:

      Teig:   100 g  Buchweizenmehl

                 250 g  Zucker

                  1 EL  Stärkemehl

                  6 EL  kaltes Wasser

      6      Eier

               1 Päck. Backpulver

  Füllung:   200 g    Preiselbeeren

                  500 ml  Sahne 

                  2 Päck. Vanillinzucker

                  2 Päck. Sahnesteif

                               Schokoladenraspel zur Garnierung

Zubereitung:

Die Eier trennen und die Eiweiß sehr steif schlagen. Die Eigelb mit Zucker und Wasser schaumig schlagen .Vorsichtig den Eischnee unterheben. Das Buchweizenmehl mit Stärke und Backpulver mischen und schnell mit einem Schneebesen unterheben. Eine mittlere Springform mit Backpapier belegen und mit Teig füllen. Im vorgeheizten Backofen auf unterster Schiene bei 225 C° etwa 30 min backen. Den ausgekühlten Boden zweimal durchschneiden und zuerst mit Preiselbeeren und dann mit der steifgeschlagener Sahne bestreichen. Die Torte mit Schlagsahne überziehen und oben auf ganz mit Schokoladenraspeln bestreuen, der Rand jedoch bleibt weiß. Auf jedes Tortenstück einen Sahnetupfer spritzen, der mit wenig Preiselbeeren verziert wird.

Statt Preiselbeeren abgetropfte Sauerkirschen aus dem Glas nehmen

100 g geriebene Blockschokolade zusätzlich in den Teig rühren  

