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Bellini

Zeit gesamt
10min

Zutaten
fiir 6 Portionen
Pfirsiche
Zitronensaft
Ahornsirup

Prosecco

Zubereitungszeit
10min

720 g
Sml
10 ml
750 ml

Schwierigkeit -
Einfach .
oo
Zuberertung
Kiichenutensilien
mittlere Schiissel, SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart)

1. Die Pfirsiche waschen, kreuzformig einritzen und in einer Schiissel mit heiBem
Wasser iibergieBen. Die Pfirsiche 30-60 Sekunden ziehen lassen, dann abgieBen. Mit
kaltem Wasser abschrecken, hauten, vierteln und entkernen.

2. Das Fruchtfleisch mit Zitronensaft und Ahornsirup in den Mixbehalter geben und mit
eingesetztem Messbecher mit der Purieren-Taste/30 Sekunden purieren.

3. Das Fruchtpiiree auf 6 Sektglaser aufteilen, mit Prosecco auffillen, umrihren und
sofort servieren.

Zum Woh!!

TIPPS:

Je nach SiiBe der Pfirsiche kann auf Ahornsirup verzichtet werden oder aber zusatzlich
10 g Zitronensaft hinzugefiigt werden. Das klassische Bellini-Rezept verwendet weiBe
Pfirsiche, die wie oben beschrieben verwendet werden konnen. Wenn keine frischen
Pfirsiche verfiigbar sind, konnen auch Pfirsiche aus der Dose verwendet werden. Dann
das Rezept ohne Ahornsirup zubereiten, da Dosenpfirsiche bereits gezuckert sind.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 139 keal
Kohlenhydrate 15¢g
EiweiB lg
Ballaststoffe 2g

Fette Og



