Zwetschgen-Pizza mit Zimt-Sahne

Fiir 4 Personen:

18 Zwetschgen 4 EL gertst. Haselniisse 150 g Marzipan-Rohmasse
1 EL Zwetschgengeist 1 Platte Blatterteig 3 EL fliissige Butter
200 g Sahne % Péackchen Vanille-Zucker 1 Prise Zimt

Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Niisse grob hacken.

Marzipan in kleinen Stiickchen in eine Schiissel geben, mit Niissen und Zwetschgengeist verkne-
ten.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Blitterteig auf der Arbeitsfliche ausbreiten, vier Kreise (a
12 Zentimeter Durchmesser) aus dem Teig ausstechen, iiberschiissigen Teig entfernen und die
Kreise samt Backpapier auf das Backblech ziehen.

Jeweils eine kleine Portion der Marzipanmischung in die Zwetschgenhiilften fiillen und diese mit
der Schnittfliche nach unten auf den Teig legen. Zwetschgen mit fliissiger Butter bepinseln und
die 'Pizzen’ etwa 15 Minuten goldbraun backen.

Herausnehmen, lauwarm abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben. Sahne mit Vanillezu-
cker und Zimt steif schlagen und dazu servieren.

Tipps:

Wer keine passenden Ausstechringe besitzt, verwendet zum Ausstechen umgedrehte kleine Schiis-
seln in der entsprechenden Grofle. Wenn keine Zwetschgenzeit ist, konnen Sie statt der frischen
auch tiefgefrorene Zwetschgen verwenden. Aber auch Feigen, Apfel oder Birnen passen gut auf
die "Pizza’: Friichte in Scheiben schneiden, auf den Teigkreisen in kleinen Stiickchen die Marzi-
panmasse verteilen, dann die Friichte darauf verteilen. Mit Butter bepinseln und backen.
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