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CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Gefiillte Pfirsiche

4 Stk Pfirsiche gelb
80¢g Amaretti
10 dl Marsala

2TL Zitronensaft

1 Stk Eigelb

8 Stk Mandelkerne geschalt

1EL Zucker

2 EL Butter

1EL Puderzucker
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Chochete vom 14. August 2003 Tisch 1

Proseco und Bruschetta
skskskok ok

Peperoni mit Thunfischfiillung
skskeskskosk

Bohnensalat mit Entenbrust
kkskokk

Gefiillte Pfirsiche

Zubereitung:

Pfirsiche kurz Uberbrihen und enthauten, halbieren und die
Steine entfernen. Fruchthalften leicht aushohlen, das
entnommene Fruchtfleisch in eine Schiussel geben und
zerdriicken. Backofen auf 200°C vorheizen.

Amaretti zerbrdseln, mit 2-3 EL Marsala tranken. Zusammen
mit 1-2 EL Zucker, 2 TL Zitronensaft und ein Eigelb in die
Schissel mit dem Fruchtfleisch geben und griindlich
untermischen. Masse in die Pfirsichhalften flllen und mit
jeweils einer Mandel garnieren.

Frichte in eine gebutterte, feuerfeste Form setzen, mit
Butterflockchen belegen und restlichen Marsala angiessen.

im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten Uberbacken. Dinn
mit Puderzucker bestauben.
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