Pfirsichkuchen im Bliiten-Look

Ein Stickchen fir dich, ein Stlickchen fir mich — wer
mochte denn noch ein Stiick von unserem
Pfirsichkuchen? Den haben wir wie eine hilbsche Bliite
dekoriert und servieren ihn nun Blutenblatt fir
Blitenblatt.

Schritt 1

Pfirsiche in Wurfel schneiden. Einen Tortenboden auf einen
Kuchenteller legen. 6 gehaufte EL Marmelade in eine Schale
geben und mit 6 EL warmem Wasser glattriihren.

Schritt 2 Das brauchst du:

l\D/len Tolrtznbdo"denbmit der :alfte der o BAteiche
armelade dinn estr?lc en. (halbe Friichte
Restliche Marmelade fur den 2

Tortenboden aufheben. oder Spalten)

* Wiener Boden /2
Biskuitbdden
werden gebraucht

* 1Glas
Schritt 3 Pfirsichmarmelade
Die Halfte der Pfirsichwiirfel auf dem * 200 g Sahne
Boden verteilen. * 300 g Magerquark
* 250 g Mascarpone
e 60 g Puderzucker
e Spritzbeutel

Schritt 4

Sahne steif schlagen und beiseitestellen. Magerquark und
Mascarpone mit dem Puderzucker verrihren und die Sahne mit
einem Schneebesen unterheben.

Die Halfte der Creme auf den Tortenboden geben und leicht
verstreichen.

Schritt 5

Den zweiten Tortenboden auflegen. Vorsichtig driicken, sodass die
Creme sich gut verteilt, aber nicht hervorquillt.
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Schritt 6

Den aufgelegten Tortenboden nun ebenfalls diinn mit Marmelade
bestreichen.

Schritt 3

Fur die Blutenbléatter die restliche Creme in einen Spritzbeutel mit
groRer Offnung fillen und dicke Tupfen spritzen. Mit dem Riicken
eines Essloffels die Tupfen vorsichtig zu Bléattern verstreichen. Den
Essloffel nach jedem Streichen saubern.

Schritt 8

Sollte noch Creme (brig sein, diese in die Mitte geben und
verstreichen.

Schritt 9

Die restlichen Pfirsichwurfel als Blitenmitte auflegen. Den
Pfirsichkuchen 1 Stunde kiihlen und dann wegnaschen.

Tipp: Wer keine Blite mochte, streicht die Creme einfach fluffig auf
und platziert die Pfirsichwirfel.
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