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Phsichbschan T Varillushonand

fiir eine Springform mit @26cm

350g Pfirsiche, abgetropft
1509 brauner Zucker
100g Butter

2 El Vanillezucker

120g Mehl

3 Eier

1Tl Backpulver

etwas Mineralwasser

1Becher Schmand
1Tl Vanillepaste
2 gehdufte El Puderzucker

Die Pfirsiche gut abtropfen lassen und dann in Wiirfel schneiden.

Eine Springform mit Backpapier auslegen und fetten und mehlen. Den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze
vorheizen.

Die Eier trennen und die Eigelbe mit Butter und Zucker aufschlagen. Das geht am besten mit einem
Handmixer, die Kiichenmaschine schiebt nur alles an den Rand. Diese Mischung so lange schlagen, bis sie
beginnt fluffig zu werden. Mehl und Backpulver vermischen und nach und nach zu der Buttermasse geben.
Das wird ziemlich fest, deshalb nach Bedarf etwas Mineralwasser dazu geben, bis sich der Teig wieder gut
riihren lasst. An dieser Stelle war ich ziemlich skeptisch, dazu gibt es aber keinen Grund, mit dem
Mineralwasser wird es nicht zu fest.

Die Eiweilde jetzt schon steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben. Die Konsistenz sollte nun ein
schoner, leicht zaher Kuchenteig sein. Diesen in die vorbereitete Form streichen und die Pfirsiche darauf
verteilen.

Alles ca. 30 Minuten backen (die Vorgabe im Originalrezept stimmt da leider iiberhaupt nicht). Abkiihlen
lassen und kurz vorm Servieren nach Wunsche verfeinern, zum Beispiel mit Vanilleschmand, so wie ich das
gemacht habe. Dafiir einfach einen Becher Schmand mit Vanillepaste und Puderzucker verrrithren und auf
den Kuchen streichen, fertig!

www.zuckergewitter.de



