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Schichttorte mit Pfirsich-Mango-
Creme

Zutaten
- firr den Teig:

200 g Butter

300 g Mehl

100 g gemahlene Mandeln
150 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
1 Ei

1 Prise Salz

- fiir die Fiillung und den Belag:

100 g Aprikosenmarmelade
12 Blatt weille Gelatine

500 g Pfirsiche aus der Dose
1 reife Mango (ca. 500 g)

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
1 EBL. Orangenlikor

5 EBL Zitronensaft

400 ml Sahne

1 Pck. Sahnesteif

10 g gehackte Pistazien

Zubereitung:

Fir die B6den Butter in Flockchen, Mehl, Mandeln, Zuk-
ker, Vanillin-Zucker, das Ei und Salz rasch verkneten. In
Frischhaltefolie gewickelt mind. 30 Minuten kiihlen.

Den Teig in fiinf Portionen teilen und rund (ca. 22 cm
Durchmesser) ausrollen. Den Backofen auf 190° C vor-




heizen. Die Teigplatten auf mit Backpapier belegte Bleche
geben. Mehrmals mit einer Gabel einstechen und 12-15
Minuten backen.

Mirbeteigbéden auf Kuchengittern erkalten lassen. In-
zwischen die Aprikosenmarmelade erhitzen und durch ein
Sieb passieren. Dunn auf die abgekiihlten Béden strei-
chen.

Gelatine ca. 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Pfir-
siche in einem Sieb abtropfen lassen. Drei Fruchthilften
fir den Belag beiseite legen. Den Rest im Mixer plrieren.
Die Mango mit dem Sparschiler schilen, das Frucht-
fleisch vom Kern schneiden. 300 g abwiegen, ebenfalls
purieren und zum Pfirsichmus geben. Mit Vanillezucker,
Orangenlikér und Zitronensaft aromatisieren.

Die tropfnasse Gelatine auflésen und unter die Frucht-
masse ziehen. Kithlen, bis sie leicht geliert.

Sahne und Sahnesteif steif schlagen, unter das halbfeste
Piiree heben. Wieder kihlen, bis sich die Creme gut sprit-
zen ldBt. Diese mit einem Spritzbeutel mit gro3er Stern-
tille auf die Boden geben. Vorsichtig aufeinandersetzen.
Beiseite gelegte Pfirsichhilften in Spalten teilen. Torte da-
mit belegen, mit restlicher Marmelade bestreichen, mit Pi-
stazien bestreuen. Gut gekiihlt servieren.
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