
Pfirsich-Joghurt-Torte  mit
Schokoladenstreusel

Mäßig süß, aber fruchtig
Sommerzeit ist Obstzeit. In den Regalen der Discounter und
Supermärkte stapeln sich die frischen Obstsorten. Sie haben
sicherlich auch schon die eine oder andere Obstsorte ins Auge
gefasst, um Kuchen, Torten oder Desserts damit zuzubereiten.
Vielleicht  kochen  Sie  ja  auch  damit?  Entenbrust  in
Orangensauce?  Berliner  Leber  (mit  Apfelscheiben)?

Hier  wird  ein  Korb  Pfirsiche,  etwa  1  kg,  für  eine  Torte
verwendet. Geputzt, entkernt, kleingeschnitten und dann in der
Küchenmaschine zu einem Brei verarbeitet.

Als  normale  Füllmasse  für  die  Torte  dient  1  l  milder
Naturjoghurt. Dazu der Pfirsichbrei, ebenfalls 1 l. Und schon
hat man eine Füllmasse von 2 l. Und das bedeutet, dass man zum
Festigen 20 Blatt Gelatine benötigt.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/11/pfirsich-joghurt-torte-mit-schokoladenstreusel/
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Als kleine Dekoration und für etwas mehr schokoladige Süße
kommen noch Schokoladenstreusel auf die fertige Torte.

Ein wahres Sommer-Ess-Vergnügen, denn gut gekühlt – solche
Torten  sollte  man  bei  sommerlichen  Temperaturen  immer  im
Kühlschrank  aufbewahren,  was  sie  auch  vor  einem
Fruchtfliegenbefall  schützt  –  ist  diese  Torte  ein  Genuss.
Frucht, Schokolade und Joghurt schmeckt zusammen immer. Und
bei dieser Torte allemal.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

1 kg Pfirsiche (1 Korb)
1 l milder Naturjoghurt (2 Becher à 500 ml)
20 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:

eine Handvoll Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Mit etwas Schokoladenstreusel
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Pfirsiche putzen, entkernen, in kleine Stücke schneiden und in
eine Schüssel geben.

Pfirsichstücke in der Küchenmaschine zu einem Brei häckseln.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser kurz einweichen.

Einen Becher Joghurt in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in den Joghurt
geben und mit dem Schneebesen gut verrühren.

Zweiten Joghurt dazugeben.

Pfirsichbrei ebenfalls dazugeben. Alles gut vermischen.

Füllmasse auf den Tortenboden in der Backform geben, verteilen
und Torte am besten über Nacht im Kühlschrank aufbewahren.

Torte  aus  dem  Kühlschrank  nehmen.  Mit  einer  Handvoll



Schokoladenstreusel  bestreuen.  Backform  und  Backpapier
entfernen. Stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Pfirsich-Kokosnuss-Torte

Schöne Torte mit pürierten Pfirsichen
Pfirsiche und Nektarinen sind ja derzeit aus südlichen Ländern
schon auf dem Markt zu bekommen.

Also habe ich einmal einige Pfirsiche eingekauft. Und bereite
damit eine leckere Torte zu.

Zu Pfirsichen passt Kokosnuss ganz gut. Also habe ich einfach
für mehr Volumen und Flüssigkeit in der Füllmasse einen großen
Becher Kokos-Quark gekauft, den ich zusätzlich zum Pfirsichmus

https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/17/pfirsich-kokosnuss-torte/


in die Füllmasse gebe.

Ansonsten wird noch der Tortenboden ganz nach dem Grundrezept
aus Toastbrot und Margarine zubereitet. Fertig ist die leckere
Torte.

Sie sollte mindestens vier Stunden im Kühlschrank erhärten –
am besten noch über Nacht.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

8 Pfirsiche
500 g Kokos-Quark (1 Becher)
9 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Mit Pfirsich- und leichtem Kokosgeschmack
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Pfirsiche entkernen, vierteln, dann grob zerkleinern und in
eine Schüssel geben.

Pfirsiche in einer Küchenmaschine zu einem Mus pürieren.

Gelatine in einer Schüssel mit kaltem Wasser einweichen.

Quark in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdrücken, nach und nach in den Quark
geben und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Dann Pfirsichmus dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen
alles gut verrühren.

Füllmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Torte mindestens vier Stunden in den Kühlschrank geben.



Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Rhabarber-Pfirsich-Tarte
Hier veröffentliche ich ein Rezept für eine Tarte mit einem
Fehler, den ich gern mitteilen will.

Sie sollten diesen Fehler auf keinen Fall ebenfalls machen, um
eine gute Tarte zu erhalten.

Keine Säure in die Eierstichmasse. Sie verhindert das Stocken
des Eierstichs beim Backen. Somit bleibt die Füllmasse auch
nach dem Backen leicht flüssig. Ich habe leider den Saft einer
Limette zum Eierstich gegeben, der dies dann verursacht hat.

Ich konnte den Fehler jedoch nachträglich noch beheben und die
Tarte reparieren. Ich habe, da ja der Mürbeteig nach einer
Stunde  Backzeit  durchgebacken  ist,  die  leicht  flüssige
Füllmasse in eine Schüssel gegeben.

Dann habe ich sechs Blatt Gelatine in einem Topf mit wenig
Wasser auf dem Herd erhitzt und geschmolzen.

Diese Gelatine habe ich dann in die Füllmasse untergerührt.

Dann habe ich die Füllmasse wieder in die Backform in den
Mürbeteig zurückgegeben.

Und habe die Tarte dann einfach über Nacht im Kühlschrank
erkalten lassen.

Das  Ergebnis  ist  eine  durch  die  Gelatine  schön  fest  und
kompakt gewordene Tarte, die sehr gut schmeckt.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/12/rhabarber-pfirsich-tarte/


Ich gebe die Zubereitung der Tarte jedoch in der vorgenommenen
Weise an, die aber zu der leicht flüssigen Eierstichmasse
führt.

Bitte  lassen  Sie  also  den  Limettensaft  weg.  Oder  Sie
reparieren  die  Tarte  wie  hier  beschrieben.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1127]

Vanille-Pudding  mit  Obst-
Salat
Erneut ein industriell hergestellter Pudding. Aber auch dieses
Mal wieder ein wenig aufgepeppt mit einem frisch zubereiteten
Obst-Salat.

Ich  bereite  den  Obst-Salat  aus  Pfirsichen,  Nektarinen  und
Aprikosen zu.

Gebe etwas Zucker darüber, damit er ein wenig Flüssigkeit
ziehen kann.

Und  zusätzlich  auch  ein  wenig  Cognac  für  ein  wenig  mehr
Geschmack.

Dieses Dessert passt aufgrund seiner Menge nicht mehr auf
einen kleinen Dessert-Teller, ich gebe den Pudding und den
Obst-Salat jeweils auf einen großen Teller.

 

[amd-zlrecipe-recipe:749]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/20/vanille-pudding-mit-obst-salat/
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Gemischte-Obst-Tarte
Ich habe diverses Obst vorrätig. Sowohl frisches als auch in
der Dose.

Daher bereite ich eine leckere Obst-Tarte mit gemischtem Obst
zu.

Als Obst verwende ich Erdbeeren, Mango, Apfel und Pfirsich.
Und eine kleine Dose Mandarinen.

Als  weiteres  bereite  ich  die  Tarte  einfach  nach  dem
Grundrezept  zu.

Ich  habe  nur  eine  Änderung  bei  der  Zubereitung  zu  meinen
bisherigen Tartes vorgenommen. Ich gebe das kleingeschnittene
Obst nicht in die Füllmasse und vermische alles zusammen.
Sondern ich breite das Obst auf dem Mürbeteig in der Spring-
Backform aus und verteile dann die Füllmasse darüber.

Vermutlich  wird  die  Tarte  nach  dem  Abkühlen  aufgrund  des
verwendeten Obstes nicht ganz fest und steif, denn das Obst
ist eben sehr saftig und flüssig. Also nach dem Abkühlen beim
Anschneiden gut aufpassen.

Herrlich!

[amd-zlrecipe-recipe:715]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/15/gemischte-obst-tarte/


Pfirsich-Tarte
Ich wollte eigentlich eine leckere Erdbeer-Tarte backen. Aber
als ich letzte Woche bei meinem Discounter war, war entweder
noch keine Erdbeer-Saison. Oder ich habe die Erdbeeren im
Obstregal einfach nicht gefunden.

Nun, ich schaute also, was mein Discounter noch an anderen
Obstsorten  zur  Verfügung  hatte.  Und  entschied  mich  für
Pfirsiche.

Ich  habe  die  Tarte  ganz  einfach  nach  dem  Grundrezept
zubereitet und gebacken. Für die Füllmasse habe ich somit nur
Eier und Sahne verwendet. Und dann die geschälten, entkernten
und kleingeschnittenen Pfirsiche hinzugegeben. Ich habe keinen
Zucker dazugegeben, denn die Pfirsiche sind ja an sich schon
süß.

Mein Rat: Übrigens, man sollte die Tarte, wenn man sie in der
Küche bei Zimmertemperatur aufbewahrt, innerhalb von 2–3 Tagen
verzehren. Denn ansonsten fängt die Tarte aufgrund des vielen
verwendeten Obstes schnell an zu schimmeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:379]

 

Pfirsich-Smoothie
Ein Schmusi. Wer will mit mir schmusen? �

Ich hatte von dem Pfirsichkuchen noch Pfirsiche übrig. Ich

https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/15/pfirsich-tarte/
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gebe sie einfach in eine Schüssel und püriere sie mit dem
Pürierstab.

Dazu  als  besonderen  Geschmack  etwas  Bourbon  Whiskey.  Ich
wollte zwar Cognac verwenden, hatte aber keinen mehr vorrätig.
Dann als weiteres etwas Sahne. Und als Kontrast zur Süße der
Pfirsiche  etwas  Pul  biber,  also  geriebener,  getrockneter
Chili.

Der Smoothie schmeckt nicht flüssig, sondern ist aufgrund der
pürierten  Pfirsiche  cremig.  Smoothies  sind  ja  auch  kein
Getränk,  sondern  sollen  eher  eine  kleine  Zwischenmahlzeit
darstellen.  Der  Smoothie  schmeckt  fruchtig,  hat  ein  wenig
Schärfe  aufgrund  des  Pul  bibers  und  schmeckt  ganz  leicht
sahnig. Den Whiskey schmeckt man fast gar nicht heraus.

 

[amd-zlrecipe-recipe:6]

 

Pfirsichkuchen mit Streuseln
Ein einfacher Kuchen. Mit Obst aus der Dose. Und frischen
Streuseln. Sehr lecker.

Es ist zwar nicht Wochenende, so dass der Kuchen sehr gut für
Frühstück  und  das  nachmittägliche  Kaffeetrinken  gereicht
werden kann. Aber auch unter der Woche bietet sich ein solcher
Kuchen gut an. Schließlich will man sich auf sein Frühstück
mit frisch aufgebrühtem Kaffee und einem solch leckeren Kuchen
auch unter der Woche freuen.

Mein Rat: Solch ein Kuchen hält sich nicht lange und ist

https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/pfirsichkuchen-mit-streuseln/


relativ schnell verspeist.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1]

Pfirsich-Schokolade-Chili-
Tarte

Schmeckt ungewöhnlich – für Genießer von Süß+Scharf

Süße Tarte? Pikante Tarte? Beides. Diese Tarte ist wirklich
nur für Genießer, die die Kombination Süß-Scharf mögen. Die
Tarte ist sehr schmackhaft, und die Schokolade unterstreicht
diesen Geschmack noch im Hintergrund.

Ich wollte eine solche Tarte schon seit längerem zubereiten,
süß  und  scharf,  mit  Obst  und  Chili.  Was  bei  Bratensaucen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/19/pfirsich-schokolade-chili-tarte/
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möglich ist, muss eben auch bei einer Tarte möglich sein.

Was zu Obst und Chili passt, ist eben ein wenig Schokolade.
Ich verwende eine Tafel Alpenmilch-Schokolade, reibe sie in
der Küchenmaschine grob und gebe sie in die Füllung.

Mein Rat: Tarte sehr gut 1–2 Stunden abkühlen lassen. Ich habe
bei Rührkuchen, dem ich geschmolzene oder geriebene Schokolade
in  den  Rührteig  hinzugegeben  habe,  schon  die  Erfahrung
gemacht, dass diese Kuchen gern noch einen leicht flüssigen
(Schokoladen-)Kern  haben.  Auch  bei  dieser  Tarte  ist  die
Füllung nach dem Backen noch recht lange sehr weich, weshalb
die Tarte eine lange Zeit zum Erkalten braucht. Auch wegen der
Schokolade in der Füllung habe ich diese Tarte länger als
üblich gebacken, nämlich 40 Minuten.

Zutaten:

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

6 halbe Pfirsiche (Dose)
100 g Schokolade
2 TL Pul biber
100 g Zucker
5 Eier
200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Sahne dazugeben.
Dann Zucker hinzugeben. Mit dem Schneebesen gut verrühren.

Pfirsiche auf einem Schneidebrett in kleine Stücke schneiden
und in eine Schüssel geben.

Schokolade in der Küchenmaschine grob reiben und ebenfalls in

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-suesse-tartes/


die Schüssel geben.

Pul biber dazugeben. Alles gut vermengen.

Pfirsich-Schokolade-Masse zur Eier-Sahne-Masse geben und alles
mit dem Backlöffel gut verrühren.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Füllmasse in den Tarte-Boden in der Spring-Backform geben und
gut verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene für 40 Minuten in den Backofen
geben.

Schokolade  und  Chili  machen  die  Oberfläche  leicht
dunkel

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lösen. Tarte vorsichtig auf das Kuchengitter
geben. Etwa 1–2 Stunden gut abkühlen lassen.



Reis-Pfirsich-Tarte

Schmackhafte, fruchtige Tarte

Für den Sonntag habe ich passend eine süße Tarte mit einer
Füllung aus Reis und Pfirsich gebacken. Verfeinert mit etwas
Zitronenschalen-Abrieb und Zimt.

Ich habe beim Recherchieren mehrere Rezepte gefunden, in denen
Gelatine oder auch Puddingpulver zum Festigen der Füllmasse
verwendet  wird.  Ich  verwende  dafür  nur  Eier.  Süße  Tartes
schmecken zwar lauwarm sehr gut. Bei diesem Rezept jedoch der
Rat:  Die  Tarte  sehr  gut  abkühlen  lassen,  zumindest  1–2
Stunden. Die Eier sind das Einzige, das Bindung gibt. Und in
warmem Zustand kann die Tarte leicht zerfallen.

Ich backe den Hefeteig wieder vor, da er während der Backzeit
der Tarte vermutlich nicht durchbacken würde. Zudem soll er
etwas  stabil  sein,  um  die  doch  recht  flüssige  Füllmasse

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/11/reis-pfirsich-tarte/


einzufüllen.  Die  Backform  kann  man  einfetten,  oder  auch
Backpapier verwenden, wie man es in diesem Onlineshop bekommt.
Dort gibt es dann auch gleich die passenden Küchen-Handtücher
zum Reinigen der Finger nach der Zubereitung.

Zutaten:

Für den Hefeteig:

300 g Mehl
175 ml Milch
15 g Hefe
½ TL Zucker
1 EL Olivenöl

Für die Füllung:

250 g Milchreis
1 l Milch
4 halbe Pfirsiche (Dose)
100 g Zucker
5 Eier
200 ml Sahne
½ Bio-Zitrone (Schale)
½ TL Zimt

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Gärzeit 1 Std.
30 Min. | Backzeit 1 Std.

Für den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Rührschüssel geben, Hefe dazugeben und darin auflösen.
Mehl,  Zucker  und  Olivenöl  dazugeben  und  alles  mit  dem
Rührgerät mit Knethaken einige Minuten zu einem kompakten Teig
verrühren. Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und Teig
darauf mit der Hand noch etwas verkneten. Teig zu einer Kugel
formen und in der Schüssel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen
Stelle  gehen  lassen.  Der  Teig  soll  auf  etwa  das  Doppelte

http://www.witt-weiden.de/kuechenzubehoer


seines Volumens aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig nochmals
mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und nochmals
in der Schüssel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen Stelle
gehen lassen.

Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Spring-Backform
einfetten. Teig in die Backform geben und auf dem Boden flach
ausdrücken. Einen 4–5 cm hohen Rand ausziehen.

Backform auf mittlerer Ebene für 20 Minuten in den Backofen
geben. Backform aus dem Backofen nehmen und Kuchen in der
Backform auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.

Für die Füllung:

Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Milchreis hinzugeben,
verrühren und Topf von der Herdplatte nehmen. Zugedeckt bei
sehr geringer Temperatur auf der Herdplatte 30 Minuten garen
lassen.

Pfirsiche erst in Spalten schneiden, diese dann quer dritteln.

Backofen auf 160 ºC Umluft erhitzen. Eier in eine Rührschüssel
geben.  Sahne  und  Zucker  dazugeben  und  alles  mit  dem
Schneebesen  gut  verrühren.  Milchreis  dazugeben.  Ebenso
Pfirsichstücke.  Zitronenschale  auf  einer  Küchenreibe  fein
abreiben  und  hinzugeben.  Zimt  hinzugeben.  Alles  gut
miteinander  verrühren.

Füllmasse in die Backform geben und verteilen.

Backform für 40 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Schöne Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform  lösen,  Tarte  mit  einem  langen  Messer  oder
einem  Pfannenwender  vom  Backform-Boden  lösen  und  auf  das
Kuchengitter geben. 1–2 Stunden gut auskühlen lassen.

Gulasch in süß-scharfer Sauce
mit Maccaroni

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/10/gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-maccaroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/10/gulasch-in-suess-scharfer-sauce-mit-maccaroni/


Pasta mit Gulasch und viel schmackhafter Sauce

Das Gulasch wie gewohnt mit gleichen Anteilen Fleisch und
Zwiebeln, diesmal etwas feiner mit Schalotten. Und natürlich
einer Garzeit von 1 Stunde.

Eine  orange  Peperoni  und  eine  grüne  Jalapenõ  sorgen  für
Schärfe und auch Farbe.

Ich  hatte  noch  etwas  Whiskey-Rhabarber-Sirup  von  der
Zubereitung der Rhabarbertarte übrig, den ich hier verwende.
Er  ist  auch  einfach  zuzubereiten.  Rhabarber  schälen,
kleinschneiden und in einem Topf in Butter andünsten. Mit
Whiskey  ablöschen,  flambieren  und  zugedeckt  einige  Minuten
köcheln lassen. Rhabarber mit dem Schaumlöffel herausheben und
für Kuchen, Tarte oder Torte aufbewahren. Und den Whiskey-
Rhabarber-Sirup für das Gulasch verwenden.

Zutaten für 2 Personen:

200 g Gulasch
250 g Maccaroni
200 g Schalotten



2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 orange Peperoni
1 grüne Jalapenõ
6 cl Bourbon-Whiskey
50 ml Whiskey-Rhabarber-Sirup
300 ml Pfirsichsaft
Salz
schwarzer Pfeffer
Gewürzöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotten und Knoblauchzehen schälen. Lauchzwiebel, Peperoni
und Jalapenõ putzen. Gemüse in Ringe bzw. Scheiben schneiden.

Öl in einem Topf erhitzen. Gulasch und Gemüse darin einige
Minuten  kräftig  anbraten.  Mit  Whiskey  ablöschen  und
flambieren.  Whiskey-Rhabarber-Sirup  und  Pfirsichsaft
dazugeben.  Alles  verrühren  und  zugedeckt  bei  geringer
Temperatur  1  Stunde  köcheln  lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Sauce mit Salz und wenig Pfeffer würzen und abschmecken.

Maccaroni in zwei tiefe Nudelteller geben und Gulasch mit
Sauce darüber verteilen.

Entenschenkel in süß-scharfer

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/02/entenschenkel-in-suess-scharfer-pfirsichsauce-auf-reis/


Pfirsichsauce auf Reis

Entenschenkel,  Pfirsichspalten,  Reis  und  aromatische
Sauce

Ich hatte zwei Entenschenkel mit Rückenstück gekauft. Der eine
kam in den Tiefkühlschrank, den anderen wollte ich sofort
zubereiten.  Ich  hatte  schon  des  öfteren  überlegt,  eine
fruchtig-aromatische  Currysauce  für  eine  Zubereitung  zu
verwenden.  Und  der  Entenschenkel  bot  sich  hier  an.  Zur
Currysauce sollte eine Chilischote für Schärfe und noch ein
Gegensatz für Süße passen. Ich entschied mich bei letzterem
für Pfirsiche aus der Dose. Als Würze für die süß-scharfe
Sauce verwendete ich noch Szechuanpfeffer.

Zutaten für 1 Person:

1 Entenschenkel mit Rückenteil (etwa 300 g)
½ Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
½ Pfirsich (Dose)

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/02/entenschenkel-in-suess-scharfer-pfirsichsauce-auf-reis/


trockener Weißwein
3 TL fruchtig-aromatische Currysauce
200 ml Pfirsichsaft
½ TL Szechuanpfeffer
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Süß, scharf und fruchtig-aromatisch

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Chilischote ebenfalls kleinschneiden. Halber Pfirsich in etwa
6 Spalten schneiden. Entenschenkel auf beiden Seiten salzen
und pfeffern. Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und
Entenschenkel einige Minuten auf beiden Seiten kross anbraten.
Darauf achten, dass die Butter dabei nicht verbrennt. Zwiebel,
Knoblauch  und  Chili  dazugeben  und  in  der  Butter  etwas
andünsten.  Pfirsichspalten  dazugeben.  Mit  einem  Schuss
Weißwein  ablöschen.  Currysauce  und  Pfirsichsaft  oder



Einlegewasser  der  Pfirsiche  dazugeben.  Szechuanpfeffer  in
einem Mörser fein mörsern und ebenfalls dazugeben. Sauce gut
verrühren  und  alles  bei  geringer  Temperatur  zugedeckt  30
Minuten köcheln lassen.

Währenddessen Reis nach Anleitung zubereiten. Sauce mit Salz
und Pfeffer würzen und abschmecken. Entenschenkel auf einen
Teller geben. Den Reis daneben geben. Pfirsichspalten daneben
drapieren. Großzügig von der Sauce darüber verteilen.


