Pﬂrsich-Schmand—thniﬂen I

Fiir die Party
20 Stiicke

Pro Stiick: E: 40, F: 23 g, Kh: 380,
kJ: 1595, keal: 381, BE: 3,0

Fiir den Teig: ‘ \
4 Eier (GréBe M)

250 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

125 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumenol
150 ml Orangen-Limonade
250 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Backin

Fiir den Belag: g
960 g abgetropfte Pfirsichhélfte.

(aus der Dose)
600 g gekiihlte Schlagsahne
(mind. 30 % Fett)
3 Pck. Sahnesteif
3 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
500 g Schmand (Sauerrahm)
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Zum Bestreuen:
2 EL Zucker
1 gestr. TL gem. Zimt

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Abkuhlzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
HeiBluft: etwa 160 °C :

2. Fir den Teig Eier Zucker und Vanlin-Zucker in
eine Ruhrschiissel geben und mit einem Mixer (Ruhr-

s?éibe) auf hochster Stufe schaumig schlagen. Ol und
Limonade unterriihren.

g. Das Mehl mit Backpulver mischen und unterriinren,
en Teig auf ep Backblech (30 x 40 cm, gefettet) ge-
ben und verstreichen, Das Backblech in den vorge-

heizten Backofen schieben. D
.Den B i-
nuten backen, R Mli

. Den Kuchen auf dem Backblech auf einen k.,
rost stellen und erkalten lassen.

5. Fiir den Belag Pfirsiche in kleine Stiicke scfye
den. Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker

schlagen.

6. Schmand mit Vanillin-Zucker verriihren. Pfirg;
stiicke unter den Schmand heben und die Sah,
locker unterheben. Die Masse gleichmaBig auf «
Kuchen verteilen und verstreichen.

7. Zucker mit Zimt mischen und die Creme da
bestreuen. Kuchen bis zum Servieren in den Ki
schrank stellen.

Tipps: Einen Teil der Pfirsiche in Spalten schne
und auf den Kuchen legen. Anstelle der Pfirsiche
4 Dosen Mandarinen (je 175 g Abtropfgewicht) ve
wenden. Der Schmand kann auch gut durch Cre
fraiche ersetzt werden.




