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Kleine Pfirsich-Amarettini-Torte
Marcel Seeger aus Nettetal kombiniert in seiner kleinen, feinen Torte kostliche Pfirsiche aus
der Region mit aromatischen Amarettini.

Das Rezept
von Marcel Seeger flr einen Tortenring oder eine Springform (20 cm Durchmesser)

Zutaten fur den Amarettini-Boden
e 180 g Amarettini
e 180 g weil3e Schokolade oder Kuverttire

Zubereitung

Tortenring mit Backpapier einschlagen. Schokolade schmelzen. Amarettini kleinstof3en mit
der flussigen Schokolade grundlich mischen und in den Tortenring geben. Die Masse
glattstreichen und darauf achten, dass sie den Ring innen gut abschlief3t, damit die Fillung
spater nicht herauslaufen kann. Den Amarettini-Boden fir etwa 15 Minuten in den
Kuhlschrank stellen, damit er fest wird.

Zutaten fur die Pfirsichfillung
e 300 g Pfirsiche ohne Kern
e 30 ml Pfirsichsaft (alternativ Apfelsaft)
e etwas Mark einer Vanilleschote, alternativ Vanillepaste
e 159 Zucker
e 10 g Speisestarke
e 35 mlWasser

Zubereitung

Pfirsiche in kleine Wirfel schneiden. Pfirsichwiirfel, Pfirsichsaft, Vanillemark und Zucker in
einen Topf geben und aufkochen. Speisestarke und Wasser verriihren und die Pfirsiche
damit abbinden. Die fertige Pfirsichfullung leicht abkihlen lassen, auf den gekuhlten
Amarettini-Boden geben und glattstreichen. Erneut in den Kihlschrank stellen.

Zutaten fir die Quarkcreme
e 270 g Quark
e 159 Zucker
e 1 Prise Salz
e 110 g Schmand
o 4 Blatter Gelatine, eingeweicht, ausgedrickt und aufgelost

Zubereitung

Quark, Zucker, Schmand und Salz in einer Schissel verriihren. Die aufgeloste Gelatine
hinzufigen. Nun die Quarkcreme auf die abgekuhlte Pfirsichfiillung geben und glattstreichen.
Die Torte mindestens 45 Minuten in den Kihlschrank stellen, damit die Fillung fest werden
kann. Danach aus dem Tortenring losen.

Tipp: Die Tortenoberflache mit Amarettini und Pfirsichscheiben dekorieren.



