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Pfirsich-Johannisbeer-
Kompott-Tértchen
Sachbezeichnung

Mandelbiscuit mit Pfirsich-Johannisbeer-
Kompott und Streuseln

O @

Ausbeute Zeitplanung Nahrwerte je 100 g
10 Stlck zu 600 g, Zubereitung: 120 Minuten Energie 1160 kJ/277 kcal;
@ 18 cm, Hohe 3 ¢cm Backzeit: 40 Minuten/180°C Fett 13 g, davon ges. Fettsauren 4.1 g;

Kohlenhydrate 36 g, davon Zucker 26 g;
Eiweiss 4.5g; Salz0.2 g

Rezept

Pain-de-Génes-Masse (3'063 g) Streusel mit Pfirsich und Zopf (99 g)
160 g Butterzopf, altbacken 15 g Pfirsiche aus der Dose, puriert
180 g Pfirsiche aus der Dose, puriert 20 g Butterzopf, grob gemahlen
330g Butter 8g Butter
375g Zucker (1) 15g Zucker

8g Speisesalz 30g Mandeln, weiss, gemahlen

300g Mandeln, weiss, gemahlen (1) 10g Weizenmehl 400
300g Eigelb, pasteurisiert 1g Zitronenthymian
450 g  Eiweiss
330g Zucker (2) Weitere Zutaten (300 g)
300g Mandeln, weiss, gemahlen (2) 300g Neutralgel, heiss

330g Weizenstarke

Pfirsich-Johannisbeer-Kompott (2'754 g)
805 g Johannisbeerpuree, TK
165 g  Pfirsiche aus der Dose, puriert
165g Zucker
3g Zitronenthymian, frisch
6g Maisstarke
1610 g  Pfirsiche aus der Dose, abgetropft
und gewurfelt
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Herstellung

1

Pain-de-Génes-Masse
Den Zopf mit dem Pfirsichpuree einweichen und gut durchziehen lassen. Die eingeweichte Masse sollte in ihrer
Konsistenz der Buttermasse entsprechen.

Die Butter mit Zucker (1) und Salz schaumig rthren. Nach und nach das Eigelb beigeben und grindlich ein-
arbeiten. Anschliessend die gemahlenen Mandeln (1) sowie die eingeweichte Zopfmasse unterrihren. Das
Eiweiss mit dem zweiten Teil des Zuckers zu stabilem Eischnee schlagen. Die gemahlenen Mandeln (2) mit der
Starke vermischen. Die Mehlmischung vorsichtig unter die Butter-Zopf-Ei-Masse melieren. Den Eischnee zuletzt
locker unterheben.

2

Abfillen und Backen
Etwa 300 g der fertigen Pain-de-Génes-Masse in gefettete Formen fullen. Bei 180°C ca. 40 Minuten goldbraun
backen. Nach dem Backen abkuihlen lassen.

3

Pfirsich-Johannisbeer-Kompott

Johannisbeerpuree, Pfirsichplree, Zucker und Zitronenthymian aufkochen. Die Maisstarke mit wenig kaltem
Wasser anrihren und zur Fruchtmasse geben. Die Masse nochmals kurz aufkochen, um sie leicht abzubinden.
Es soll nur eine minimale Bindung entstehen, sodass die Flissigkeit nicht zu stark auslauft.

Die gewurfelten Pfirsiche unterheben. Das Kompott vollstandig abkthlen lassen, idealerweise im Kthlschrank.

Hinweis: Unabhangig von der Saison wurden Pfirsiche aus der Dose verwendet. JohannisbeerpUree sorgt fur
eine kraftige Farbe und eine feine Saure. Zitronenthymian rundet das Aroma ab.

4

Streusel mit Pfirsich und Zopf

Pfirsichplree mit dem gemahlenen Zopf vermischen. Zucker und Butter hinzufugen und die Masse leicht
schaumig schlagen. Mehl, Mandeln und Zitronenthymian unterrdhren. Die Masse durch ein grobes Sieb
streichen, um typische Streuselkonsistenz zu erhalten. Die Streusel auf Backpapier verteilen und goldgelb
backen. Auskihlen lassen.

5

Fertigstellen
Etwa 300 g des vorbereiteten Kompotts mithilfe eines Ausstechers (@ 12 cm) auf jedes Tortchen geben. Das
Kompott gleichmadssig verteilen und leicht andrtcken.

Das Fruchtkompott sowie den Tértchenrand gelieren. Dies sorgt fur Glanz, Bindung und ermaéglicht das An-
haften der Streusel. Den Rand mit den vorbereiteten Streuseln einstreuen.
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