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FALSCHE PFIRSICHE

Zutaten fur 60-65 Stick:

30 ml (=3 EL) Milch

% Pkg. Backpulver (=12 g)

3 Eier Gr. M

200 g Puderzucker

1 Msp. Vanillepulver oder 1 Pkg. Vanillezucker
200 ml Ol (neutral, am besten Sonnenblumendl)
600-630 g griffiges Mehl (alternativ Universalmenhl)
jeweils 2 TL Zitronen und Orangenabrieb

Fir die Fillung:

350 g Brésel (vom Aushohlen)

400 g Pflaumenmarmelade/Powidl
100 g Nuss-Nougataufstrich (optional)
etwas Rumaroma (optional)

ca. 200 g Kristallzucker
Lebensmittelfarbe in rot und gelb

Zubereitung:

1) In einer kleinen Schussel und mit einem Holz- oder Kunststoffléffel vermischt inr das Backpulver
mit der Milch und lasst die Mixtur stehen, bis sie sich aufgeblasen hat.

2) In einer zweiten Schussel mixt ihr Eier, Puderzucker und Vanille schaumig. FUgt nach und nach
und unter Rihren das Ol hinzu, danach die Milch-Backpulver-Mischung und den Zitronen- und
Orangenabrieb.

3) Jetzt knetet ihr (per Hand oder Maschine) nach und nach das Mehl unter. Nicht alles auf ein-
mal, sondern portionsweise. Ich brauche meist ca. 600-620 g. Der Teig ist weich und leicht klebrig,
aber so soll er sein. Gebt ihn auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache, wendet ihn kurzim Mehl, ge-
rade so, dass er nicht mehr klebt, hullt ihn in Frischhaltefolie und gebt ihn in den Kohilschrank for
mind. 30 Minuten.

4) Wahrend der Ruhezeit wird er nicht viel fester werden (nicht wie MUrbeteig) und er wird ein
wenig in die Breite gehen, aber das ist in Ordnung so. Bereitet einen Melonenausstecher vor oder
einen anderen Portionierloffel. Alternativ kdnnt ihr den Teig auch aufteilen und auf einer bemehl-
ten Fldche zu kleinen, dinnen Strdngen formen und diese in kleine StUcke schneiden, wie Gnoc-
chi. lch verwende lieber den Melonenausstecher, weil er praktischer ist und ich immer dieselbe
Menge an Teige erhalte.

5) Enthehmt pro Keks immer 1 vollen Ausstecher vom Teig und formt Kugeln, die ihr auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legt. Lasst zwischen den Bdlichen mind. 1 Bélichen Abstand, da sie
beim Backen noch stark aufgehen. Bei mir reicht die Menge fur 2,5 volle Backbleche.

6) Backt sie im vorgeheizten Ofen bei 180°C O/U Hitze ca. 11-13 min. Fertig sind die Kugeln (nun
Halften), wenn sie auf der Unterseite leicht braun sind und an der Oberseite noch hell.

7) Lasst sie kurz auskUhlen, nehmt sie vom Blech und héhlt sie aus, solange sie noch lauwarm sind.
So lassen sich die Brosel leichter herausnehmen. Hohlt sie (mit einem Mini-Melonenausstecher o-
der einem kleinen, spitzen Messer) vorsichtig aus, je tiefer, umso besser, aber achtet darauf, dass
ihr sie nicht beschadigt.

8) Wiegt die Brosel ab. Solltet inr weniger als 350 g haben, gebt ihr gemahlenen Butterkeks oder
Semmelbrdsel dazu. Mahlt die Brosel in einem Food Prozessor fein. FUgt Rumaroma, Pflaumen-
marmelade/Powidl und Nuss-Nougataufstrich hinzu. Mixt alles fein, bis eine cremige Masse ent-
standen ist.

© Hanuma kocht 2022



(e
FALSCHE PFIRSICHE

== HANUMA KOCHT i P

= | =
WWw.hanumakocht-at

9) FOIIt die Masse entweder in einen Spritzbeutel um, oder befullt die ausgehdhlten Halften ein-
fach mithilfe eines Teelbffels oder Messers. Befullt jeden Keks bis oben hin mit der FUllung. Klebt
jeweils zwei Halften zusammen. Sollte in der Mitte FUllung herausquellen, entfernt ihr diese mit
dem Finger. Stellt die Kekse am besten fur 30-60 min kUhl.

10) Bereitet zwei Schusseln mit Wasser vor (jede ca. 150 ml) und gebt in eine gelbe und in die an-
dere rote Lebensmittelfarbe hinein. Tunkt die Ballchen immer zur Halfte und nur kurz ins gelbe und
dann ins rote Wasser.

11) Danach lasst ihr sie auf einem StUGck KGchenrolle abtropfen. Ich bereite so immer 10-12 StGck
vor, lasse sie etwas abtropfen und wende sie dann im Zucker. Danach bereite ich ein frisches
StUck KUchenrolle vor, tunke wieder 10-12 StUck in Farbe ein und lasse sie abtropfen usw. Das Ab-
tropfen ist wichtig, weil die nassen Bdllichen den Zucker wie ein Schwamm aufsaugen und eine
fleckige, nasse Zuckerschicht bekommen.

12) Stellt sie wiederum fUr 1-2 Stunden kUhl. Lagert sie in mit KGchenrolle ausgelegten Boxen. Im
kGhlen Keller oder KGhlschrank halten sie sich etwa 2 Wochen.

Tipp: Falls ihr sie in der doppelten Menge zubereiten wollt, macht das nicht auf einmal. So viel Teig
auf einmal zu bearbeiten ist nicht einfach, vor allem fur Anfanger. Drum lieber zwei Mal exira
nach Originalangaben. Damit ihr echtes Pfirsichfeeling bekommt, kédnnt inr aus grin eingefarb-
tem Marzipan oder Fondant, BlGtter formen, die inr zwischen die Halften klemmt oder mit der Fin-
ger in die Mulde drickt. Alternativ verwendet ihr Minzbl&tter. Ubrig gebliebene Fullung kénnt ihr
einfrieren und wiederverwenden, oder inr macht daraus Cake-Pops.
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BRESKVICE

Sastojci za 60-65 breskvica:

30 ml (=3 kasike) mlijeka

% pak. praska za pecivo (=12 g)

3 jaja vel. M

200 g Secera u prahu

na vrh noZa vanilije u prahu ili 1 vanilin Secer

200 ml ulja (neutralno, najbolje suncokretovo)
600-630 g ostrog brasna (alternativno univerzalno)
po Y2 kasiCice korice od limuna i narandze

Za fil:

350 g mrvica (od izdubljenih keksica)
400 g pekmeza od Sljiva

100 g lieSnjak namaza (opcionalno)
malo rum arome (opcionalno)

ca. 200 g kristalnog Secera
crvena i Zuta jestiva boja

Priprema:

1) U maloj posudii s drvenom ili plasticnom kasikom pomijesajte prasak za pecivo sa mlijekom i
ostavite smjesu da odstoji dok se ne napuse.

2) U drugoj posudi kremasto umutite jaja, Secer u prahu i vaniliju. Postepeno dodajite ulje, uz stal-
no miksanje. Zatim mjesavinu mlijeka i praska za pecivo i koricu limuna i narandze.

3) Sad postepeno dodajite brasno (ru¢no ili pomodcu kuhinjske masine). Ne sve odjednom, vec
furama. Obicno mi treba oko 600-620 g. Tijesto Ce biti mekano i pomalo ljepljivo, ali tako i freba
da bude. Prebacite ga na lagano pobrasnjenu povrsinu, kratko premijesite u brasnu, tek toliko
da se vise ne lijepi, a zatim umotajte u prozirnu foliju i stavite u frizider na najmanje 30 minuta.

4) Za vriieme hladenja ono se nece puno stegnuti (ne kao prhko tijesto) i malo ¢e se rasiriti, ali to
je uredu. Pripremite spravicu za vadenje loptica ili neku drugu kasiku pomocu koje cete tijesto
porcionirati. Alternativno tijesto mozZete podijelitii na pobrasnjenoj podlozi formirati male tanke
rolne i narezatiih na male komadice, poput njoka. Ja vise volim da koristim spravicu jer je prak-
ficnija i uvijek dobijem istu kolicinu ftijesta.

5) Za svaku kuglicu spravicu do vrha napunite tijestom i oblikujte loptice, koje stavite na pleh ob-
loZen pek papirom. Izmedu loptica ostavite najmanje 1 lopticu razmaka jer ¢e se tokom pecenja
dosta prosiriti. Meni je ta kolic¢ina dovoljna za 2,5 puna pleha.

6) Pecite ih u zagrijanoj rerni na 180°C g/d grijaci oko 11-13 minuta. Kuglice (sad polovice) su
gotove kad sa donje strane lagano porumene, a sa gornje ostanu svijetle.

7) Ostavite da se malo ohlade, izvadite ih iz pleha i izdubite dok su jos tople. To vadenje mrvica.
PaZljivo ih izdubite (pomocu mini spravice ili malim ostrim noZzem), Sto dublje, to bolje, ali pazite
da ih ne ostetite.

8) Vagnite mrvice. Ako imate manje od 350 g, dodajte mljeveni keks ili prezle. Mrvice sitho samel-
jite u procesoru za hranu ili multipraktiku. Dodaje rum aromu, pekmez od §ljiva i ljesnjak namaz.
Sve fino izmiksajte, dok se ne formira kremasta masa.
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9) Smjesu saspite u Spric kesicu ili jednostavno napunite izdubliene polovice pomocu
noza ili kasiCice. Svaki keksic napunite filom do vrha. Zalijepite uvijek dvije polovice. Ako fil
u sredini iscuri, odstranite ga prstom. Najbolje bi bilo da kolacice stavite u frizider na ba-
rem 30-60 minuta.

10) Pripremite dvije posude sa vodom (svaka oko 150 ml) i dodajte Zutu jestivu boju u jed-
nu, a crvenu u drugu. Kuglice uvijek umacete samo do pola i nakratko u zutu pa u
crvenu vodu.

11) Zatim ih pustite da se ocijede na komadu kuhinjskog papira. Ja uvijek pripremim 10-12
komada, pustim da se okapaju a zatim ih uvaljam u kristalni Secer. Potom pripremim svjeZzi
komad kuhinjskog papira, umocim jos 10-12 komada u boju i pustim da se ocijede itd.
Ovaj korak je bitan, jer mokre kuglice upijaju Secer kao sunder i dobiju mrljavi i mokri sloj,
sto ruzno izgleda.

12) Ponovo stavite u frizider na 1-2 h. Cuvajte ih u kutijama obloZenim kuhinjskim papirom
i na hladnom mjestu. Tu mogu izdrzatii do 2 sedmice bez da se pokvare.

Savjet: Ako Zelite da uduplate mjeru, nemojte to raditi odjednom. Napravite prvo jedno
fijesto po obicnoj mjeri a zatim drugo, narocito ako ste pocetnici u pripremi keksica. Tijes-
fo je mekano i pomalo ljepljivo i lakse je raditi s njim u manjim kolic¢inama. Da biste dobili
onaqj pravi izgled breskvica, pomocu zelenog marcipana ili fondana moZete oblikovati
listove, koje utisnete izmedu polovica breskvica. Alternativno koristite listice mente.
Ostatke fila mozZete zamrznuti pa kasnije upotrijebiti ili od njega napraviti cake popse.
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