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Erdbeerpartait-Torte

en Backofen auf 180° Grad vorheizen. Die

Eier mit dem Vollrohrzucker wahrend etwa

finf Minuten mit dem Handrihrgeréat schau-

mig schlagen. Das Dinkelvollkornmehl mit
der Speisestérke mischen und nach und nach unter
den Eischaum heben.

Den Teig in eine gefettete Springform von 26 cm Durch-
messer flllen und im heiBen Backofen wéhrend etwa
10 Minuten goldbraun backen. Den Biskuit in der Form
auskihlen lassen.

Die Erdbeeren waschen, die Stiele abschneiden. Ein
Drittel der Frichte klein wiirfeln, den Rest mit dem
Stabmixer plrieren.

Die Eier trennen. Die Eigelbe mit 100 g Vollrohrzucker zu
einer dickflissigen schaumigen Masse aufschlagen.

Das Eiweil3 mit einer Prise Vollmeersalz steif schlagen,
nach und nach den restlichen Vollrohrzucker zu der
Eiweissmasse geben.

Die Sahne steif schlagen.

Das Erdbeerpiiree und die Erdbeerwiirfel unter die
aufgeschlagenen Eigelbe mischen. Dann die geschla-
gene Sahne unterheben und zuletzt den Eischnee ganz
behutsam untermischen.

Die Parfaitmasse in den Ring auf den gebackenen
Biskuitboden fillen und glatt streichen.

Die Torte Uber Nacht gefrieren lassen.

Eine halbe Stunde vor dem Servieren aus der Tiefkihl-
truhe nehmen und auf einer Platte anrichten.

Mit Sahnetupfer, Pistazienkernen und ganzen Erdbee-
ren garnieren.

Zutaten fiir den Mark einer halben

Biskuitteig: Vanilleschote
4 Eier 1 Prise Vollmeersalz
100 g Vollrohrzucker 250 ml Sahne
100 g Dinkelvollkornmehl
40 g Speisestirke AuBerdem:

Fett zum Einfetten der
Fiir das Parfait: Form

Etwas Sahne, Pistazien-
kerne und Erdbeeren
zum Garnieren

800 g Erdbeeren (frisch
oder aus der Tiefkihl-
truhe)

6 Eier

180 g Vollrohrzucker
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Eine perfekte Sonntagstorte von
Lydie Philippy aus Diidelingen.
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