Fr. Diillmann's Dinkel-Nuss-Pfirsichkuchen

4 Eier

100 gr. Zucker

1 Pck. Vanillezucker

100 gr. (Dinkel-)Mehl

3 Teel. Backpulver

100 gr. geriebene Haselniisse
1 Dose Pfirsiche

1 Tiitchen Zitronengotterspeise
1 Pck. Gelatine

2 Becher Sahne

2 Teel. Puderzucker

500 gr. Quark

150 gr. Frischkdse

Backofen auf 175 Grad vorheizen.

4 EiweiRe schaumig schlagen.
4 Eigelbe schaumig schlagen, 2 Essl. Wasser und den Zucker zugeben und cremig schlagen.
Das Mehl mit dem Backpulver mischen, mit den Haselnilissen vorsichtig unter die Eimasse ziehen.

In der mit Backpapier ausgelegten Backform sofort im vorgeheizten Backofen ca. 20 — 25 min bei
175 ° C backen.

Erkalten lassen.

Tortenboden einmal durchschneiden, dabei die obere Halfte etwas diinner schneiden. Aus dem
Tortenunterteil Brosel herausnehmen (Untertasse bedeckt reicht) und fiir die Verzierung
beiseitestellen.

2 Tassen Pfirsichsaft (= Doseninhalt), 1 Tltchen Zitronengotterspeise und 1 Tiitchen Gelatine
verrihren, ca. 10 min. quellen lassen, derweil 2 Becher Sahne mit Puderzucker schlagen, zur Seite
stellen.

500 gr. Quark, ¥ Packung Frischkdse und den Doseninhalt (auRer 3 Halften) in kleine Stiickchen
geschnitten unterrihren.

Saftmischung in der Mikrowelle erhitzen (nicht kochen lassen) einschiitten, schnell verriihren, mehr
als die Halfte der geschlagenen Sahne vorsichtig unterziehen und die Masse auf den Tortenboden
geben. Obere Tortenhalfte auflegen, Rand vorsichtig eindrucken, im Kiihlschrank erkalten lassen und
aus der Form Idsen.

Rest Sahne auf den oberen Biskuitboden und um die Deckelkante streichen, Tortenbrosel dartiber
verteilen. Die 3 Pfirsichhalften in diinnen Spalten im Kranz auf AuRenkante und 3 Segment in die
Mitte legen.
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