Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Blaubeer-Buchweizentorte etwa 12 Stiick
Tl

etwas Ubung erforderlich

Fir die Springform (& 26 cm):
etwas Fett
Backpapier

&

bis 60 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Biskuitteig:

3 Eier (GréRe M)

2 EL heiRes Wasser

90 g Honig

1 Pr. Salz

100 g Buchweizenmehl

50 g Weizenmehl Type 1050

1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

Fullung:

250 g Blaubeeren (frisch oder tiefgeklhlt)

1 Pck. Dr. Oetker Gelatine gemahlen weifl3
500 g kalte Schlagsahne

80 g Honig

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker

1 EL Zitronensaft

Zum Garnieren:
50 g Blaubeeren
30 g Dr. Oetker Pistazien gehackt

1. Vorbereiten: Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen.
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

HeiBluft: etwa 160°C

2. Biskuitteig: Eier mit heiBem Wasser in einer Riihrschiissel mit einem Mixer
(Ruhrstabe) auf héchster Stufe 1 Min. schaumig schlagen. Honig und Salz unter
Ruhren zufiigen und die Masse weitere 2 Min. schlagen. Buchweizen, Mehl und
Backin mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. Den Teig in der
Springform glatt streichen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben.
Einschub: Mitte

Backzeit: etwa 20 Min.

3. Springformrand I6sen und entfernen, Boden auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen, Springformboden entfernen und Geback erkalten lassen.
Backpapier vorsichtig abziehen und einmal waagerecht durchschneiden. Unteren
Boden auf eine Tortenplatte legen.

4. Fullung: Frische Blaubeeren waschen und verlesen. Tiefgekiihite
Blaubeeren nach Packungsanleitung auftauen lassen. Beeren purieren. Gelatine
nach Packungsanleitung quellen lassen und aufldsen. Erst etwa 4 Essloffel des
Pirees mit Hilfe eines Schneebesens mit der aufgelésten Gelatine verriihren,
dann mit dem ubrigen Beerenpiree verrihren. Sahne mit Honig, Zucker und
Zitronensatft steif schlagen.

5. Wenn die Masse zu gelieren beginnt, die Halfte der Sahne unter 3/4 der
Blaubeermasse ziehen. Blaubeersahne auf dem unteren Boden glatt streichen
und mit dem oberem Boden bedecken. Restliche Sahne unter die Ubrige
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Versuchskiiche

Dr.Oetker

Rezepte und Tipps
Blaubeermasse Ziehen.
Torte damit rundherum einstreichen und mit Blaubeeren und Pistazien garnieren.
Torte bis zum Servieren in den Kihlschrank stellen.
Pro Portion / Stiick: E: 5 g, F: 16 g, Kh: 24 g, kJ: 1.100, kcal: 262
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