I
.
°
.

esesssescccsescesescsenees

Bestell-Tipp

Auf der Tortenplatte mit Fuss
«Elégance» serviert, erhalt
Thr Gebick einen effektvollen
Auftritt. Ohne Rand, fur ein-
faches Schneiden. Infos und Be-
stellmoglichkeit auf unserer
Website

@ bettybossi.ch/onlineshop
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Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.
Backen: ca. 20 Min.

Fiir eine Springform von ca. 18 cm g,
Boden mit Backpapier belegt

60g Zucker
2 Eigelbe
1EL heisses Wasser

2 Eiweisse
1 Prise Salz
1EL Zucker

75g gemahlene
Haselniisse, gerdstet

40g Mehl
1 EL Kakaopulver

2 EL Puderzucker
5 EL Zitronensaft

2 EL Wasser

1 weisser Pfirsich,
in Wiirfeli

4 EL Gelierzucker
1% dl Vollrahm

4 EL griechisches Joghurt
nature

1 weisser Pfirsich,
in Schnitzchen

1 — Zucker, Eigelbe und Wasser
mit den Schwingbesen des
Handrithrgeréts ca. 3 Min. rithren,
bis die Masse schaumig ist.

2 — Eiweisse mit dem Salz steif
schlagen. Zucker beigeben, kurz
weiterschlagen. Niisse, Mehl
und Kakaopulver mischen, mit
dem Eischnee auf die Masse
geben, sorgfiltig darunterziehen,
in die vorbereitete Form fiillen.

3 — Backen: ca. 20 Min. in der
Mitte des auf 180 Grad vorge-
heizten Ofens. Herausnehmen,
auf ein Gitter stiirzen. Puder-
zucker mit dem Zitronensaft ver-
rithren, Biskuit damit betraufeln.

4 — Wasser mit dem Pfirsich
und dem Gelierzucker aufkochen,
ca. 4 Min. sprudelnd kochen,
auskithlen. Rahm steif schlagen,
Joghurt daruntermischen, auf
dem Biskuit verteilen, mit dem
Kompott und dem Pfirsich
verzieren.

Stiick (Y6): 264 keal, F 15, Kh 29, E 5¢




