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Rezept
Trifle aus Amarettini, marinierten Pfirsichen und

Ziegenfrischkase-Creme

Ein Rezept von Trifle aus Amarettini, marinierten Pfirsichen und Ziegenfrischkadse-Creme, am 22.09.2023

Zutaten
500 g aromatische Pfirsiche (z. B. weilde 3EL guter, lange gereifter Aceto balsamico
Weinbergpfirsiche) LEL Akazienhonig
griiner Pfeffer aus der Miihle 200g Ziegenfrischkase (Rolle; ohne Rinde)
200g Quark (20% Fett) 1 2 EL Akazienhonig
150 g Amarettini 2 Stiele Minze oder Melisse
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 457 kcal, 18 gF, 17 g EW, 25 g KH

Zubereitung

1. Die Pfirsiche kurz blanchieren, abschrecken, hauten, halbieren, entkernen und bis auf einen halben Pfirsich in Stiicke
schneiden. Den halben Pfirsich in Spalten schneiden und beiseitelegen.

2. Balsamico und Honig verriihren, mit Pfeffer wiirzen, iber die Pfirsiche geben und etwa 30 Min. marinieren, dabei ab und
zu umrihren.

3. Fur die Frischkasecreme den Ziegenfrischkdse mit Quark und Honig mit dem Handriihrgerat glatt riihren.

4. Die Amarettini in einen Plastikbeutel flllen. Mit einem Rollholz zu groben Brdseln verarbeiten. Die Minze abbrausen und
trocken tupfen, die Blattchen abzupfen.

5. In Glasschélchen oder hohe Gléser zuerst Pfirsichstiicke einfiillen, darauf Amarettini geben und diese mit
Frischkasecreme bedecken. Den Vorgang zweimal wiederholen bzw. so lange schichten, bis die Zutaten aufgebraucht
sind. Die oberste Schicht sollte Frischkdsecreme sein. Die Trifles bis zum Servieren kalt stellen. Mit Minzebl&ttchen und
Pfirsichspalten garnieren.
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