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Kiisekuchen mit Pfirsichhdlften

Zutaten fiir Hefeteig:

375 g Weizenmehl

1 Pck. Trockenhefe

75 g Zucker

1 Prise Salz

1 Ei

200 ml lauwarme Schlagsahne

100 g zerlassene, abgekiihlte Butter

Fiir die Fiillung:

1 kleine dose Pfirsichhilften, ca. 250 g
300 g Doppelrahm-Frischkése

75 g Zucker

1 Pck Vanillin-Zucker

1 Eigelb

3 EL Pfirsichsaft

1 Eiweil3

20 g zerlassene Butter

20 g Zucker

Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben, mit der Hefe sorgfiltig vermischen. Zucker,
Salz, Ei, sahne und Butter hinzufiigen. Die Zutaten mit Handriihrgeridt mit Knethaken
zunichst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem teig verarbeiten.
Den Teig zugedeckt so lange an einem warmen Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar
vergrofiert hat.

Fiir die Fiillung Pfirsichhilften auf einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen und
3 Essloffel abmessen. Frischkise mit Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb und Pfirsichsaft gut
verrithren. Pfirsiche in kleine Wiirfel schneiden, Eiweil} steif schlagen. Zutaten unter die
Kisecreme riihren.

Den gegangenen Teig leicht mit Mehl bestduben, aus der Schiissel nehmen, auf der
Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten. Gut die Hilfte des Teiges auf einem Backblecht
(30 x 40 cm) ausrollen und am Rand etwas hoch driicken. Die Fiillung gleichméBig darauf
streichen, dabei an der offenen Seite des Backblechs etwa 2 cm Teig frei lassen. Die
iiberstehenden Teigridnder auf die Fiillung schlagen.

Den Rest des Teiges als Decke ausrollen, auf die Fiillung legen, die Rénder gut andriicken.
Den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroflert hat. Die Teigdecke mehrmals mit einer Gabel einstechen. Das Backblech in den
Backofen schieben und bei 200 — 220 °C im Elektroherd, 180 - 200 °C im Heifluftherd und
bei Stufe 4 im Gasherd ca. 25 Minuten backen. Alles auskiihlen lassen und das Tortenfoto
auflegen.



