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Saftiger Pfirsichkuchen - ein sommerliches Vergniigen

Unser Pfirsichkuchen wird mit Ol zubereitet, wo-
durch dieser auch seine Saftigkeit erhalt. Dieses
fruchtige Dessert gelingt Euch mit unserem
einfachen und sommerlichen Rezept zum
Nachbacken. Und |hr werdet sehen: dieser saftige
Pfirsichkuchen ist ein Hit auf Geburtstagsfeiern
oder sonstigen Familienfeiern.

Zutaten fiir einen Pfirsichkuchen

2 Stk. Eier, Grolle M

130 g Zucker

1 Pk Vanillezucker

200 ml Milch

200 ml 0l, zB. Sonnenblumendl
250g Mehl

1 Pk Backpulver

20g Puderzucker, zum Bestéuben
8 Stk Pfirsiche

1 Prise Salz
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Zubereitung Pfirsichkuchen

Zuerst den Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen und eine Springform
(23 oder 24 cm Durchmesser]) mit Backpapier auslegen oder mit Butter einfetten.

Danach die Eier in einer Schissel mit einer Prise Salz aufschlagen und schaumig rihren.
Dann Zucker, Vanillezucker, Milch und Ol [Alternative: weiche Butter) unterrihren.

Nun das Mehl mit dem Backpulver vermengen und vorsichtig unter den Teig heben.

Die Pfirsiche schélen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. AnschlieBend den Teig
in die vorbereitete Springform fillen und mit den Pfirsichspalten belegen.

Zum Schluss den Pfirsichkuchen im vorgeheizten Backofen fur ca. 40 Minuten backen
(Stabchenprobe!). Dann den Pfirsichkuchen aus dem Backofen nehmen, auskihlen lassen
und aus der Springform nehmen.

TIPPS

* Anstelle der frischen Pfirsiche kdnnen auch Pfirsichhalften aus der Dose verwendet
werden. Im Sommer schmeckt er mit frischen Pfirsichen besonders gut: Die Pfirsiche
kdnnen zwar etwas blasser als ihre gelben Mitstreiter aus der Dose aussehen, sind
dafur aber besonders aromatisch und gesund.

* Aus optischen Grinden eigenen sich gelbfleischige Pfirsiche besser als weif3e Pfirsiche.
* Den ausgekihlten Pfirsichkuchen mit Puderzucker bestaubt servieren.

Pfirsiche sind eine willkommene Abwechslung im Sommer und Spatsommer. Dieser saftige
Pfirsichkuchen mit frischen Pfirsichen ist schnell und einfach gemacht. Er schmeckt herrlich!

Eure Gaste werden begeistert von diesem saftigen Pfirsichkuchen sein. Auch kénnt |hr es
als kleines Dessert nach einem guten Essen servieren. Besonders gut passt das Rezept vom
schnellen Pfirsichkuchen fur Euren Nachmittagskaffee mit Familie, Freunde und Bekannte.



