Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Pfirsich-Brot-Kuchen

Ein Rezept von Pfirsich-Brot-Kuchen, am 08.10.2026

2 mittelgrofBe
25¢g

1 Prise

50¢g

1TL

12 Formchen

Pfirsiche (ca. 300 g)
Amarettini

Salz

gemahlene Mandeln
Kakaopulver

von je ca. 100 ml Inhalt

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
75g altbackenes WeiRbrot

4GroBe M Eier
100g Zucker
1EL Mehl
1 Msp. Backpulver

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.

115 kcal

Zubereitung

]_. Die Pfirsiche hauten. Wenn sie reif sind, lasst sich die Haut ganz einfach abziehen. Sind sie noch fest, mit kochendem
Wasser liberbriihen, abschrecken und die Haut abziehen. Pfirsiche wiirfeln.

2. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Das Brot in kleine Stlicke reifen, die Amarettini in einer Plastiktite mit
dem Nudelholz fein zerkriimeln. Die Eier trennen, die EiweilRe mit dem Salz zu steifem Schnee schlagen. Die Eigelbe mit
dem Zucker schaumig schlagen. Die Mandeln mit dem Mehl, dem Kakao und dem Backpulver mischen und mit dem Brot,

den Amarettini und den Pfirsichstlicken unter die Eigelbmasse rithren. Den Eischnee mit dem Schneebesen locker

unterheben.

3. Den Teig in die Formchen verteilen. Die Kuchen im heifsen Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen. 10 Min. in der Form stehen
lassen, dann herauslésen und komplett abkiihlen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pfirsich-brot-kuchen-64169
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