Pfirsich - Marsala - Trifle

Zutaten fiir 12 Portionen:
1% gr. Dose/n Pfirsich(e), 825 g

300 ml Saft, (aus der Dose)
128 g Zwieback

9o ml Marsala

375 g Ricotta

300 g Sahne

75 ml Milch

30 g Zucker

1% Pck. Vanillezucker

30 g Mandeln, gehobelt
Zubereitung:

Die Mandelbldtter in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett anrosten, bei Seite
legen und ganz abkiihlen lassen.

Die Pfirsiche abtropfen lassen und dabei Saft auffangen.
Den Zwieback in eine Plastiktiite legen und mit dem Nudelholz o. d. fein
zerbroseln. Die Brosel in eine grofe Schiissel legen, den Saft dariiber geben

und mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Zwischendurch vorsichtig umvriiiven, damit der Saft iiberall verteilt und
aufgesaugt wird.

In der Zwischenzeit die Pfirsiche in kleine Stiicke schneiden.

Die Hdilfte davon auf die Zwieback-Brosel geben vorsichtig die Hdlfte vom
Marsala dariiber giefen und wieder 5 Minuten ziehen lassen.

Dann die restlichen Pfirsiche und den restlichen Mavrsala dariiber geben.
Ricotta mit dem Zucker und devr Milch glatt riihren.

Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und vorsichtig unter die
Ricotta-Masse heben.

Alles auf den Pfirsichen verteilen und die Mandelblitter dariiber geben. Bis
zum Servieren Riihl stellen.


https://www.chefkoch.de/rezepte/1416301246464772/Pfirsich-Marsala-Trifle.html

