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Kochdauer:

Schwierigkeit:

Zutaten:
4 Stk.  Eier
0,51 Zucker
0,251 ol
0,251 Mineralwasser
1 Pkg. Backpulver
0,751 Weizenmehl
1,5 kg Pfirsiche
500 ml Apfelsaft
2 Pkg. Puddingpulver, Vanille
0,51 Schlagobers
0,251 Sauerrahm
100 g Zucker
1 Pkg. Vanillezucker
8 Blatter Gelatine
Zitronensaft
0,5TL Zimt, gemahlen
309 Staubzucker

Mein persénlicher Tipp

Zimt nicht mit dem Streuglas, sondern
mit einem Sieb tGber den Kuchen
geben. So wird es gleichmafiger und
die Menge lasst sich leichter dosieren.:
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Schnelle Pfirsichschnitten

Zubereitung
Rucki-Zucki-Kuchen (Becherkuchen: 1 Becher ? Y Liter):

o

Zutaten: 4 Eier, 2 Becher Zucker, 1 Becher Ol, 1 Becher Mineralwasser, 1 Pkg.
Backpulver, 3 Becher Weizenmehl (oder Dinkelvollmehl), 1,5 kg Pfirsiche, 500 ml
Apfelsaft, 4 Blatt Gelatine, 2 Pkg. Vanillepudding, 2 Becher Schlagsahne, 1 Becher
Sauerrahm (saure Sahne), 100 g Zucker, 1 Pkg. Vanillezucker, 4 Blatt Gelatine, Saft
einer halben Zitrone, ¥2 KL Zimt und 30 g Staubzucker zum Bestreuen

Fur den Olkuchen die Eier trennen.

o Eiweild mit der Halfte des Wassers steif aufschlagen.

Eigelb mit Ol, Wasser, Zucker und Vanillezucker mit einem Handrithrgerat gut
schaumig aufschlagen.
Mehl und Backpulver unterziehen, danach den Eischnee vorsichtig unterheben.

o Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech gleichméaRig aufstreichen und im

vorgeheizten Backrohr bei 180 °C ca. 25 — 30 Minuten backen.

o Die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen.
o Pfirsiche entkernen, schalen und in kleine Wurfel schneiden.
o Mit der Halfte des Apfelsaftes aufkochen. In den restlichen Apfelsaft die 2 Pkg.

Vanillepudding glatt einriihren und einkochen und dann in die kochende Pfirsich-
Apfelsaftmischung eingieRen.
Mit einem Schneebesen sténdig rihren, bis die Masse einmal gut aufkocht.

o Die eingeweichten Gelatineblatter dazugeben und gut verriihren, damit diese gut
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aufgeldst sind. Den Fruchtpudding Uberkihlen lassen.

Die Fruchtmasse auf den gebackenen Olkuchen gleichmaRig verteilen und fiir 30
Minuten kihlstellen.

Die Gelatineblatter fur die Sahnemasse in kaltem Wasser einweichen. SiiBe Sahne
steif aufschlagen.

Vanillezucker und Saure Sahne mit dem Zucker gut verrihren.

Gelatine mit dem Zitronensaft auf kleiner Flamme gut auflésen.

Dann einen Loffel der Sahnemasse dazu geben und verriihren.

Dann zur Creme der Sauren Sahne geben und unterrihren.

Geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.

Die Sahnemasse uber die Fruchtmasse verteilen und glatt streichen.

Leicht mit Zimt — Zucker bestreuen und Kuchen 2 bis 3 Stunden kaltstellen.
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