é%j@ EBt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Pfirsichtorte
Seftalili Tart

1 Y2 Teeglaser Zucker
1Ei

100 g Margarine

Y2 Pkg Backpulver

1 Pkg Vanillezucker

1 EL Joghurt
Aufnehmbare Menge Mehl
Fir die Oberflache:

3 grosse Pfirsiche

1 EL Zucker

# Zucker, Ei und in Zimmertemperatur aufgeweichte Margarine mit einem Schneebesen oder einem Mixer
bearbeiten bis der Zucker verschmolzen ist.

# Danach Joghurt, Vanillezucker, Backpulver und unter Kneten nach und nach gesiebtes Mehl hinzugeben bis
eine nicht mehr an der Hand klebende Teigmasse enstanden ist.

# Den Teig in eine Frischhaltefolie einwickeln und in den unteren Fach des Kihlschranks fir eine halbe Stunde
stellen.

# Wéhrenddessen die Pfirsiche schélen und in diinne Scheiben schneiden.

# Mit dem Nudelholz den Teig ausrollen (ca. 25 cm Durchmesser).

# Den Teig in eine mit reichlich Margarine eingeschmierte Backform einlegen die Rénder an der Backform
festkleben. Nun mit den diinnen Pfirsichscheiben belegen und mit Zucker bestreuen.

# Die Torte bei 200 Grad in den Backofen geben. Den Teig rosarot backen (Durch das Backpulver sinken die
Pfirsichscheiben in den aufgehenden Teig ein.)

# Aus dem Backofen nehmen und nach dem AbkUhlen zuschneiden und servieren.

Tipp: Wenn die Pfirsiche sehr saftig sind, dann kdnnen sie zum Abtropfen fir 10 Minuten in einen Sieb
eingelegt werden.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/de
http://ml.md
http://de.ml.md/pfirsichtorte-vt1056
http://www.tcpdf.org

