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Pfirsich-Melba-Torte

Biskuite: 5 Eigelb
250g Zucker
50ml Wasser
220g Mehl
50g Kakao
8¢9 Backpulver
5 Eiweil3
Fillung: 1l Sahne
100g Zucker
10 Blatt Gelatine
5 Baiser
50g Haselnlisse (gemahlen)
50g Kakao
2 EL Pfirsichmarmelade
4 Pfirsichhalften (aus der Dose)
Deckel: 150 g Marzipanrohmasse
759 Puderzucker
Kuvertlre

1. Fdur den Biskuit Eigelb und Zucker schaumig rihren. Alle weiteren Zutaten nach und nach
unterrthren. Eiweild zu Schnee schlagen und zum Schluss vorsichtig unter die
Eigelbmasse heben. Teig in eine Springform (28 cm @) fullen und 35 Minuten bei 160°C
backen. Nach dem Abkuhlen den Biskuitboden teilen.

2. FEdur die Fillung Sahne mit Zucker steif schlagen. Sahne teilen, 5 Blatt Gelatine ein-
weichen, auflésen und vorsichtig unter die Sahne ziehen. Zerkleinerte Baiser, Haselnlisse
und Kakao unter die Sahne mischen und auf den unteren Boden streichen. Anschlie3end
die zweite Halfte darauf legen.

5 Blatt aufgeltste Gelatine unter die restliche Sahne ziehen. Pfirsichhalften in kleine
Stlicke schneiden. Sahne mit Pfirsichmarmelade und Pfirsichstiickchen mischen. Masse
auf den zweiten Boden verteilen. AnschlieRend Torte 4 Std. kihl stellen.

3. Weiterverarbeitung: Marzipanrohmasse und Puderzucker verkneten und zu einer diinnen
Platte (28 cm @) ausrollen. Platte mit Kuverture bestreichen, in 14 Sticke einteilen und
vorsichtig auf die Torte legen. Nach Belieben Rand mit Schokoblattchen bestreuen.

Guten Appetit ...

... and Gommen Sie zu unsg aufs Land
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