Wilde Lennewelle

Vorgestellt von Sylvia Konig

ZUTATEN

Flr den Boden:

3 Eier

1 Prise Steinsalz

130 g Zucker

75 ml Rapsol

150 g Dinkelmehl 630 oder 1050
1 gehdufter TL Weinsteinbackpulver
75 ml Wasser

2 EL Brennnesselblatter

2 EL Milch

300 g Rhabarber

Flr die Buttercreme:

750 ml Milch

2 Handvoll frische Wildbliten {Holunder,
Ginseblimchen, Giersch, ...)

75 g Zucker

1,5 Packchen Sahnepuddingpulver

150 g zimmerwarme Butter

150 g frische Erdbeeren

Fir das Topping:
50 g Vollmilchkuverture
2 TL neutrales Kokosol

6 schone Erdbeeren
frische (Wild)bliten (Génseblimchen, Lowenzahn,
Rose, usw.)

1 EL Mandelblattchen

w

ZUBEREITUNG

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Boden einer Springform 28 cm mit Backpapier auslegen und den Rand fetten.
Eier trennen. Eiweill mit Steinsalz und 40 g Zucker steifschlagen. Eigelb mit

Rapsol und 90 g Zucker schaumig schlagen. Dinkelmehl mit Weinsteinbackpulver
mischen, mit Wasser zur Eigelbmasse geben und verrihren. Den Eischnee vorsich-
tig unterheben. 2/3 des Teiges in die Springform flllen.

Gemahlene Brennnesselblétter mit 2 EL Milch in das restliche Drittel Teig riihren.
Diesen ebenfalls in die Form fillen und mit einer Gabel die beiden Teige ,wellenfor-
mig” vermischen.

Rhabarber waschen und abziehen. In 1 x 1 ¢m gro3e Wiirfel schneiden und auf
dem Teig verteilen. Etwas eindriicken. Das Ganze 35 Minuten auf mittlerer Schiene
backen. Herausnehmen und etwas abkuhlen lassen. Aus der Form auf ein
Kuchengitter stiirzen und komplett auskiihlen lassen.

Far die Buttercreme 650 ml Milch in einem Topf aufkochen, vom Herd nehmen und
frische Wildbl{iten 30 Minuten darin ziehen lassen. Abseihen und mit 75 g Zucker
wieder zum Kochen bringen.

100 ml Milch mit Sahnepuddingpulver verrihren und zur Milch geben. Unter
Ruhren aufkochen lassen. Von der Herdplatte nehmen, mit Frischhaltefolie abde-
cken und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

Zimmerwarme Butter luftig aufschlagen. Den Pudding portionsweise unterriihren.
Den abgekiihlten Boden mit einem Backrahmen versehen. Eine etwa 2 cm dicke
Schicht der Buttercreme darauf verteilen. 150 g frische Erdbeeren waschen, trock-
nen und in Wiirfel schneiden. GleichmaBig auf der Cremeschicht verteilen. Die rest-
liche Creme wellenformig darauf verstreichen und kaltstellen, bis die Buttercreme
festist.

Vollmilchkuvertire mit Kokosol schmelzen und in feinen Faden wellenformig auf
der abgekiihlten Torte verteilen. Sechs schone Erdbeeren waschen, trocknen und
mit dem Griin halbieren und auf der

Torte verteilen. Je Stiick eine halbe Erdbeere aufsetzen. Auf die Erdbeeren noch
einen Tupfer geschmolzene Kuvertire geben und nach Belieben mit frischen
Bliten garnieren.

Mandelblattchen trocken in der Pfanne résten, abkihlen lassen und auf die
Torte streuen. Nochmals kaltstellen, bis die Kuvertire fest geworden ist.



