Butaris

Hefekuchen vom Blech mit Pfirsichen

Arbeitszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 50 Minuten
Backzeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nahrwerte pro Stuck ca.:

Fett 149
Kohlenhydrate 3049
Eiweil3 89
Brennwert 280 kcal /1170 kJ

Zutaten 1 Blech (24 Stucke)

Teig:

500 g Mehl

75 g Zucker

1 Prise Salz

150 g weiches Butaris Butterschmalz
1Ei (Grof3e M)

250 ml Milch

42 g frische Hefe

Belag:

1,2 kg Pfirsiche

200 g Magerquark

50 g Zucker

Y2 Packchen Vanille-Puddingpulver
2 Eier (Grof3e M)

50 g kaltes Butaris Butterschmalz
200 g Mandelblattchen

3 EL Zucker

6 EL Karamellsof3e

Zubereitung:

Schritt 1/4

Fur den Teig Mehl, Zucker, Salz, weiches Butaris Butterschmalz und Ei in eine
RUhrschussel geben. Milch lauwarm erwarmen, Hefe darin aufléosen und dazu

geben. Mit den Knethaken des HandrUhrgerates ca. 2 Minuten zu einem glatten
Hefeteig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.
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Schritt 2/4

Backblech (ca. 34 x 41 cm) mit Butaris Butterschmalz fetten. Hefeteig darauf geben
und gleichmafig in die Form ausrollen. Zugedeckt an einem warmen Ort fur ca. 20
Minuten gehen lassen.

Schritt 3/4

Fur den Belag Pfirsichhaut einritzen und kurz mit kochendem Wasser Uberbruhen
und kalt abschrecken. Haut abziehen, Pfirsiche halbieren, entsteinen und die
gewodlbte Seite mehrmals mit einem kleinen Messer einschneiden. Quark, Zucker,
Puddingpulver und Eier in einer Schussel mit dem Schneebesen glattruhren.

Schritt 4/4

Pfirsichhalften mit der Schnittflache nach unten auf dem Hefeteig verteilen und
leicht eindrucken. Zwischen den Pfirsichen Vertiefungen mit Hilfe eines
Kochloffelstiels dricken und mit Quarkcreme fullen. Kaltes Butaris Butterschmalz
in kleinen Flockchen auf dem Teig verteilen. Mit Mandelblattchen und Zucker
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Umluft fur ca. 25 Minuten backen.
Herausnehmen und abkuhlen lassen. Hefekuchen vom Blech mit Pfirsichen mit
Karamellsof3e servieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris




Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergréoBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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