Rhoner Luft mit Stachelbeeren

Fiir 12 Portionen

125 g weiche Butter 450 g Zucker 6 Eier, Grofle M
3 TL Backpulver 200 g Mehl 6 EL Milch
150 g Mandelblédttchen 2 Gléser Stachelbeeren 800 g Sahne
2 Packg. Vanillezucker 2 Packg. Sahnestandmittel 30 g Butter
15 g Puderzucker 2 Springformen, 24 cm @
Tortenboden:

Den Backofen auf 165 °C Umluft vorheizen. Die beiden Springformen mit Butter leicht einfetten.
2 Bogen Backpapier auf den Bodendurchmesser der Formen zurechtschneiden und die Formen
damit auslegen. Die Butter mit den Quirlen des Handriihrgeréts 5 Minuten cremig schlagen. 200
g Zucker dazugeben und die Masse weitere 5 Minuten aufschlagen. Die Fier trennen, die Eigelbe
nacheinander hinzufiigen und unterriithren. Die Milch dazugeben und weitere 5 Minuten rithren.
Mehl und Backpulver sieben und rasch unter die Masse ziehen. Jede der beiden Springformen
mit der Hélfte des Teigs fiillen und die Oberfliche glatt streichen.

Eischnee:

Die Quirle griindlich séubern und die Eiweif}e in einer sauberen und fettfreien Schiissel zu steifem
Schnee schlagen. Dabei den restlichen Zucker langsam reinrieseln lassen. Eine Backform mit der
Halfte des Eischnees locker bestreichen und mit der Hélfte der Mandeln bestreuen. Mit der
zweiten Form ebenso verfahren.

Torte schichten:

Die beiden Béden im heiflen Ofen etwa 25 Minuten backen. Herausnehmen, abkiihlen lassen,
aus den Formen l6sen und das Backpapier vorsichtig abziehen. Die Stachelbeeren in ein Sieb
abgiefen und gut abtropfen lassen. Die Sahne mit Vanillezucker und Sahnestandmittel steif
schlagen. Einige Essloffel abnehmen und beiseite stellen. Die Stachelbeeren vorsichtig unter die
restliche Sahne heben. Die Stachelbeersahne auf einem der Bdden verteilen, dann den zweiten
Boden vorsichtig auflegen. Den Tortenrand vorsichtig mit der restlichen Sahne bestreichen.
Anrichten:

Die Torte mit Puderzucker bestduben, in Stiicke aufschneiden und servieren.

Tipp:

Diese Torte kann man mit wahlweise auch mit Erdbeeren, Mandarinen und anderem Obst nach
Walhl fiillen.
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