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Zut�ten 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Pfirsiche

100 g Krist�llzucker

500 g M�sc�rpone

180 g S�uermilch

200 g Lö�elbiskuit

200 g Am�retti

1 Stk. Zitrone

1 EL Puderzucker

2 EL Am�retto

2 EL W�sser

3 EL Pfirsichsirup

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Fruchtiges Pfirsich Tir�misu

180—200 Min

Zubereitung

1 Für dieses herrliche sommerliche Pfirsich Tir�misu werden im ersten Schritt

die Pfirsiche h�lbiert, entkernt und in kleine Würfel geschnitten.

Anschließend diese mit dem Krist�llzucker in eine Pf�nne geben und bei

mittlerer Hitze erhitzen.

2 Gelegentlich umrühren und für etw� zehn Minuten köcheln l�ssen. D�n�ch

�uskühlen und n�chziehen l�ssen. Mit dem Pürierst�b zwei bis drei M�l kurz

pürieren. Etw� fünf Esslö�el des Pfirsichkompotts beiseitestellen.

3 Nun wird die S�uermilch mit M�sc�rpone, Puderzucker, dem V�nillem�rk �us

der Schote und dem V�nillezucker mit einem Rührbesen gut mitein�nder

vermengt. Die Sch�le der Zitrone �breiben und unterrühren.

4 Den Pfirsichsirup mit W�sser und Am�retto in einer T�sse verrühren. Die

Aufl�u�orm mit der H�lfte des Lö�elbiskuits �uslegen und die H�lfte der

Sirupmischung d�rüber verteilen.

5 Anschließend die H�lfte der Am�retti grob d�rüber bröseln. Nun die H�lfte

der M�sc�ponecreme und des Kompotts d�rüberstreichen. Die Schritte mit

Lö�elbiskuit, Sirup und Am�retti wiederholen. Mit der restlichen Creme und

Kompott bedecken.

6 Mit dem übrigen Kompott oder frischen Pfirsichen verzieren und für

mindestens zwei Stunden im Kühlschr�nk k�lt stellen.


