Schwarzplententorte

Buchweizenkuchen nach Südtiroler Rezept

250 g weiche Butter

250 g Zucker

6 Eier

250 g Schwarzplentenmehl

250 g geriebene Mandeln (oder andere Nüsse)

1 Päckchen Vanillezucker

Prise Salz

1 Päckchen Backpulver

Butter mit 150g Zucker und den Eigelben schaumig rühren.

Mehl, Mandeln und Vanillezucker dazugeben und vermischen.

Eiweiß zu halbsteifem Schnee schlagen, restlichen Zucker dazugeben und fertig schlagen, bis in der Schneemasse ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Vorsichtig unter den Teig heben, in eine gefettete Springform füllen und Backofen vorheizen bei mäßiger Hitze 180° ca.  55min.  backen. (Backprobe mit einem Holzstäbchen machen!)

Den Kuchen auskühlen lassen, dann einmal durchschneiden (am besten mit einem Zwirn, den man um den Kuchen bindet, kreuzt und dann fest zuzieht, bis der Kuchen durchschnitten ist).

Mit Preiselbeermarmelade füllen und mit Staubzucker bestreuen, evt. mit Schlagsahne servieren.
