Fideriser - Torte (Graubtinden)

Kategorien:  Backen, Kuchen, Mandel, Land, Schweiz
Zutatenfur: 1 Torte

4 Eigel b
250 Gramm Zucker
250 Gramm Butter
1/2 Zitrone; Schal e gerieben
1 Teel . Zim
1 Prise Salz
2 Tropfen Rosenoe
200 Gramm Mandel n; geri eben
375 Gramm  Mehl
4 Ei wei ss; steif geschl agen
11/2 Tassen Johanni sbeer konfituere

Puder zucker

Anleitung:

Ei gel b, Zucker und Butter schaum g ruehren. Zitronenschale, Zin,
Sal z, Rosenoel und Mandel n bei fuegen. Das Mehl darueber sieben,
Ei schnee sorgfaeltig darunter heben.

Die Hael fte des Teiges in die vorbereitete Formfuellen (Boden der
Torte). Die Konfituere darueber verteilen, die andere Haelfte des
Tei ges al s Deckel darauf geben.

I m vor gehei zt en Backofen (180°C) in der Mttel hitze zirka 45 M nuten
backen. Die Torte sollte schoen goldgelb sein, nicht zu braun.

(*) Das Rezept der Fideriser Torte entstammt ei nem handgeschriebenen
Kochheft lhrer Tante. Diese war in verschi edenen Pensi onen und

Gast haeusern in Davos, Berguen, Latsch, Pragg-Jenaz und Schiers als
Koechin taetig. Die Rezepte wurden um 1930 auf gezei chnet.



