JOGHURT-PFIRSICH
TORTCHEN

4.9 bei 20 Bewertungen
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1h Biskuit Heiftluft

200 Grad 12min

Zubereitung

Fiir den Biskuitteig die Eier trennen und das Eiklar zu einem

1 steifen Schnee schlagen. Dotter mit dem Zucker schaumig
rithren. Mehl, Backpulver und Mineralwasser dazugeben
und kurz verrithren. Eischnee unterheben und die Masse auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Heif3luft ca. 12 Minuten
backen. Danach gut auskiihlen lassen.

Fiir die Creme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Z. Den Schlagobers steif schlagen und danach das Joghurt und
den Zucker untermischen. Gelatine in etwas Rum erwdrmen
und langsam unter die Creme riihren. Die Pfirsiche klein
schneiden und dazu geben.

Nach dem Auskiihlen die Boden fiir die Formen aus dem

& Biskuitteig ausstechen und in die Formchen legen. Etwas
Creme darauf verteilen, noch einen Boden drauf legen und
mit Creme abschliefen. Die Tortchen einige Stunden
kaltstellen, dann aus den Formchen 16sen.

Schlag schlagen und in einen Spritzsack fiillen. Nach
Belieben kleine Tupfer auf die Tortchen spritzen und mit
Pfirsichspalten und frischen Blumen verzieren.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/joghurt-pfirsich-toertchen/

Zutaten

CA. 8 TORTCHEN

BISKUIT
3 Eier
120g Zucker
Mineralwasser oder
4EL .
Leitungswasser
120g Mehl

8¢g Backpulver

CREME

300¢g Schlagobers
300g Joghurt
50g Zucker

Pfirsichspalten aus der
200g Dose (Alternativ
frische Pfirsiche)

5Blatt Gelatine
Rum

ZUM VERZIEREN

Schlagobers
Pfirsichspalten
Blumen
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