Sudtiroler Buchweizen-Torte mit Preiselbeeren

Sudtirol lasst mich noch nicht los. Noch immer schwelge ich in den Erinnerungen an die
herrlichen, sonnenverwohnten Tage in den Bergen und an das leckere Essen. Wie das bei
Urlauben immer so ist, war die Zeit natiirlich viel zu kurz und ich konnte langst nicht alles
kosten, was mir an Kostlichkeiten unter die Naschkatzennase kam.

Bei einem Backer in Bozen sahen wir Buchweizen-Torte mit Preiselbeerfiillung. An diesem
Tag entschieden wir uns aber fir einen Maronenkuchen, der ebenfalls eine regionale
Spezialitat war.

Da ich nicht weils, wann ich das nachste Mal in Siidtirol sein werde, habe ich den
Buchweizen-Kuchen letztes Wochenende kurzerhand selbst gebacken.
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Im Prinzip ist Torte etwas ubertrieben, denn es handelt sich um einen schnell gemachten
Ruhrteig, der einmal halbiert und mit Preiselbeerkonfiture gefullt wird.
Im Buch ,Zu Gast in Sudtirol” gibt es ein Rezept fur Buchweizenschnitten, die mit dunnen
Apfelscheiben belegt werden. Das fand ich so hubsch, dass ich diese Idee fur meinen runden
Kuchen ubernommen habe.
Die Nusse habe ich selbst gemahlen und die Chance genutzt, sie davor noch leicht zu
rosten, damit sie noch intensiver schmecken. Thr konnt naturlich auch gekaufte gemahlene
Haselnusse nehmen. Falls ihr sie rostet, sollten 10-15 Minuten bei 150 °C im Ofen reichen -
behaltet sie aber im Auge! Danach auf jeden Fall ganz abkuhlen lassen und in einem Tuch
aneinander reiben, um die dunklen Schalen zu entfernen, die bitter sein konnen. Falls ihr
nicht alles ab bekommt, ist das aber nicht schlimm. Dann im Blitzhacker mahlen.
Die Torte ist glutenfrei, ist also super geeignet fur alle, die Getreide nicht vertragen. Sie ist
aullerdem super saftig und definitiv ein Kuchen fur Back-Anfanger.
Fur 1 Springform mit 20 cm Durchmesser:
3 Eiweils
3 Eigelb
120 g weiche Butter
80 g Zucker
1 Tutchen Vanillezucker
130 g Buchweizenmehl
100 g gemahlene Haselnusse
Y Packung Backpulver
1 Apfel, in feine Scheiben geschnitten
200-300 g Preiselbeerkonfiture
Puderzucker

Als erstes das Eiweils mit 1 Prise Salz zu Schnee schlagen und kuhl stellen.
Die Eigelbe mit der Butter und beiden Zuckersorten cremig ruhren.
Mehl, Nusse und Backpulver vermischen und dann zur Eiermasse geben. Alles verruhren,
dann den Eischnee unterheben.
Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Den Teig in die gefettete Springform geben und glatt streichen.
Die Apfelscheiben dekorativ darauf verteilen und den Kuchen ca. 40 Minuten backen.
Nach dem Abkuhlen aus der Form losen, quer halbieren und mit Preiselbeerkonfiture fullen.
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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Sehr gut passt dazu auch etwas steif geschlagene Sahne!

Ich hoffe, ihr habt Appetit bekommen und probiert diese einfache, aber so kostliche
sudtiroler Nascherel aus!

Habt eine genussvolle Restwoche!

Eure Judith

Fur den Sudtiroler Apfelstrudel mit Murbteig und Pinienkernen folge diesem Link!
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