FRAULEIN

TR L

BACKY

loghuntfonte mit Pfingich

Zutaten (g 22cm) £ F ﬁ;

60g weiche Butter

60g Zucker

Y2 Packchen Vanillinzucker
2 Eier

60g Mehl

Y2 TL Backpulver

10g Speisestérke

4 Blatter Gelatine

300g Joghurt

70g Zucker

Y2 Packchen Vanillinzucker

Y2 Packchen Zitronenabrieb oder frischen
gerieben

70ml Zitronensaft

210g Sahne

150g Plattpfirsiche (bzw. Weinbergpfirsiche)

2 Weinbergpfirsiche (bzw. Plattpfirsiche)
1 Blatt Gelatine

Teig:

Butter mit Zucker und Vanillinzucker mischen und mit dem Handrlhrer oder der
Kichenmaschine verriihren. Die Eier nacheinander in die Masse geben und gut
durchrihren. Nun Mehl mit Backpulver und Speisestérke mischen und unter die Teigmasse
rihren. Den Boden einer Springform mit Backpapier belegen. Gebt den Teig nun in die
Form und backt den Boden im vorgeizten Backofen bei 160 Grad Umluft fir etwa 20
Minuten.

AnschlieBend die Form [6sen und den Boden auf einem Rost erkalten lassen.

Joghurtcreme:

Weicht die Gelatineblatter nach Packungsanleitung ein. Verrihrt in der Zwischenzeit den
Joghurt mit Zucker, Vanillinzucker, Zitronenabrieb und Zitronensaft. Schlagt die Sahne steif.
Lost die Gelatine langsam in einem Kochtopf auf und gebt nach und nach etwa 4-5 Essl&ffel
Joghurtmasse in die aufgeldste Gelatine. Dabei mit einem Schneebesen umrihren. Dann
die Gelatinemasse in die restliche Joghurtcreme geben und verriihren. Nun auch die
Schlagsahne unterriihren.



Lést die Haut von den Pfirsichen und schneidet sie in Scheiben. Zwei Pfirsiche solltet ihr fir
die Deko am Ende Ubrig lassen (siehe Zutaten). Gebt den gebackenen Tortenboden auf
einen Teller und legt einen Tortenring fest um den Boden. Den Boden mit Pfirsich-Scheiben
bedecken und anschlieBend die Joghurtmasse driiber geben. Nun die Torte fir etwa eine
Stunde in den Kuihlschrank stellen (geht natirlich auch gut tGber Nacht).

Pfirsichplree:

Ein Blatt Gelatine einweichen. Lost die Haut des vorletzten Pfirsichs und schneidet ihn in
kleine Stlicke, dann pirieren. Gelatine wie eben beschrieben auflésen und mit dem
Pfirsichplree vermischen.

Lost die Haut des letzten Pfirsichs und schneidet ihn in kleine Scheiben. Legt diese Scheiben

oben am Tortenrand entlang. In die Mitte gebt ihr das Pfirsichpiiree. Nun noch einmal
festwerden lassen. Fertig!
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