
P O R T U G I E S I S C H

Pössego recheado
GefäIIte Pfirsiche

Für 4-6 Personen

100 g Mandeln gemahlen
6 Pfirsiche/esr
1 frisches Ei
2 EL Zucker
Butter für die Form
I dlPortwein
200 g Erdbeeren
I EL Puderzucker

1 Mandeln in einer Pfanne
ohne Fettzugabe goldbraun
rösten. Auskühlen Iassen.
Pfirsiche spiralförmig mit
dem Sparschäler abschälen.
Haut zu einer Rose wickeln.
Beisei te s te l len.  Pf i rs iche hal -
bieren und entkernen.

2 Ofen auf 180 oC vorheizen.
Mit einem Pariserlöffel etwas
Fruchtfleisch aus den Pfir-
sichhalften lösen und fein
schneiden. Mit gerösteten
Mandeln,  Ei  und Zucker  mi-
schen. Eine ofenfeste Form
ausbuttern. Pfi rsichhälften
hineingeben. Mit Mandel-
masse gleichmässig fül1en.
Portwein in die Form gies-
sen.15-20 Minuten in der
Ofenmitte backen.

3 Pfirsiche aus dem Ofen
nehmen. Auf Tellern anrich-
ten. Portwein abgiessen, mit
Erdbeeren und Puderzucker
fein pürieren. Auf die Teller
giessen. Mit Pfirsichrosen
garnreren.

Zubereitungszeit ca. 35 iVlinuten
+ 1 5-20 Minuten backen.
Ganze Menge ca. 34 g Eiweiss,
67 g Fett, 1 57 g Kohlenlrydrate,
6100 kJ/1450 kcal
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