PORTUGIESISCH

Péssego recheado
Gefiillte Pfirsiche

Fiir 4-6 Personen

100 g Mandeln germahlen
6 Pfirsiche fest

1frisches Ei

2 EL Zucker

Butter fiir die Form

1 dI Portwein

200 g Erdbeeren

1 EL Puderzucker

1 Mandeln in einer Pfanne
ohne Fettzugabe goldbraun
rosten. Auskiithlen lassen.
Pfirsiche spiralformig mit
dem Sparschiler abschilen.
Haut zu einer Rose wickeln.
Beiseite stellen. Pfirsiche hal-
bieren und entkernen.

2 Ofen auf 180 °C vorheizen.
Mit einem Pariserloffe] etwas
Fruchtfleisch aus den Pfir-
sichhilften losen und fein
schneiden. Mit gergsteten
Mandeln, Ei und Zucker mi-
schen. Eine ofenfeste Form
ausbuttern. Pfirsichhilften
hineingeben. Mit Mandel-
masse gleichmassig fiillen.
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 piirieren. Auf die Teller
giessen. Mit Pfirsichrosen
garnieren.

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten
+15-20 Minuten backen.

Ganze Menge ca. 34 g Eiweiss,
67 g Fett, 157 g Kohlenhydrate,
6100 kJ/1450 kcal
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