
 
 
 
 

  

 

Hefekuchen vom Blech mit Pfirsichen  

 
Arbeitszeit : 20 Minuten  

Wartezeit:  50 Minuten  

Backzeit:  25 Minuten  

Schwierigkeitsgrad:  mittel  

 

Nährwerte pro Stück  ca. : 

Fett  14 g  

Kohlenhydrate  30  g  

Eiweiß  8  g  

Brennwert  280  kcal / 1.170 kJ  

 

Zutaten 1 Blech  (24 Stücke ) 

Teig:  

500 g Mehl  

75 g Zucker  

1 Prise Salz  

150 g weiches Butaris Butterschmalz  

1 Ei (Größe M)  

250 ml Milch  

42 g frische Hefe  

 

Belag : 

1,2 kg Pfirsiche  

200 g Magerquark  

50 g Zucker  

½ Päckchen Vanille -Puddingpulver  

2 Eier (Größe M)  

50 g kaltes Butaris Butterschmalz  

200 g Mandelblättchen  

3 EL Zucker  

6 EL Karamellsoße  

 

 

Zubereitung:  

 

Schritt 1/4  

 

Für den Teig Mehl, Zucker, Salz,  weiches  Butaris Butterschmalz und Ei in eine 

Rührschüssel geben. Milch lauwarm erwärmen, Hefe darin auflösen und da zu 

geben. Mit den Knethaken des Handrührgerätes ca. 2 Minuten zu einem glatten 

Hefeteig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort  ca.  30 Minuten gehen lassen.  

 



 
 
 
 

  

 

Schritt 2/4  

 

Ba ckblech  (ca. 34 x 41 cm) mit Butaris Butterschmalz fetten . Hefeteig darauf geben 

und gleichmäßig in die Form ausrollen . Zugedeckt an einem warmen Ort für  ca. 20 

Minuten gehen lassen.  

 

Schritt 3/4  

 

Für den Belag Pfirsichh aut einritzen und kurz mit kochendem Wasser überbrühen  

und k alt abschrecken . Haut abziehen , Pfirsiche halbieren, entsteinen und die 

gewölbte Seite mehrmals mit einem kleinen Messer einschneiden. Quark, Zucker, 

Puddingpulver und Eier  in einer Schüssel  mit  dem Schneebesen glatt rühren.  

 

Schritt 4/4  

 

Pfirsichhälften mit der Schnittfläche nach unten auf dem Hefeteig verteilen  und  

leicht eindrücken. Zwischen den Pfirsichen Vertiefungen mit Hilfe eines 

Kochlöffelstiels drücken und mit Quarkcreme füllen. Kaltes Butaris Butterschmalz 

in kleinen Flöckchen auf dem Teig verteilen. Mit Mandelblättchen und Zucker 

bestreuen.  Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Umluft  für  ca. 25 Minuten backen. 

H erausnehmen und  abkühlen lassen. Hefekuchen vom Blech mit Pfirsichen  mit 

Karamellsoße servieren . 

 

 

 

 

Guten  Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

  

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle  (Foto: © 

Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert 

werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine 

ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz 

(Nennung  von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. 

Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

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

mailto:butaris@adpublica.com

