Pfirsich-Tortchen mit Vanille-Sofle

Fiir vier Portionen

100 g Butter, weich 150 g Zucker 1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz 1 Zitrone, unbehandelt 4 Eier (KI1. M)

160 g Mehl 1 gestr. TL Backpulver 1 EL Milch

4 Pfirsiche 2 EL Zucker, braun 1 Vanilleschote
150 ml Milch 150 ml Sahne 1 TL Speisestéirke
2 cl Pfirsichlikor Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze (160°C Umluft) vorheizen. Die Butter mit den
Schneebesen des Handriihrgerétes schaumig schlagen. Nach und nach 100 Gramm Zucker und
den Vanillezucker sowie eine Prise Salz unterriihren. Die Schale einer halben Zitrone fein abreiben
und ebenfalls hinzufiigen. Anschlieflend ein Ei trennen. Das Eigelb sowie ein weiteres ganzes Fi zu
der Masse geben und ein bis zwei Minuten unterschlagen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen
und fein sieben. Die Mehlmischung und einen Essloffel Milch auf niedriger Stufe unterrithren. Den
Teig in vier gefettete Tarteformchen (circa 10 cm) verteilen und glatt streichen. Die Pfirsiche
waschen, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Die Spalten kreisrund in den Teig
driicken und mit dem braunen Zucker bestreuen. Anschliefend im vorgeheizten Backofen etwa
20 Minuten backen. Die Vanilleschote léngs halbieren und das Mark herauskratzen. 150 Milliliter
Milch zusammen mit der Sahne, dem Vanillemark, 50 Gramm Zucker sowie der ausgekratzten
Schote aufkochen. Zwei Eier trennen. Die Eigelbe mit der Speisestirke verrithren. Den Topf nun
von der Kochstelle nehmen und die Vanilleschote entfernen. Einen Teil der heiflen Milchmischung
unter die Eigelbmischung riihren. Diese Mischung unter stédndigem Riihren zu der restlichen
Milch gieflen. Die Sofle unter Riihren langsam erwérmen, bis sie dicklich wird. Dann sofort durch
ein Sieb in eine kalte Schiissel gielen und abkiihlen lassen. Den Likor abschlieSend unterriihren.
Die Pfirsichtortchen aus den Formchen heben, auf Tellern anrichten und mit etwas Puderzucker
bestduben. Die Vanillesole um die Tortchen tréaufeln und servieren.
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