
Aperitivo BELLINI 
Zutaten

3 cl weißes Pfirsichpüree  
(von möglichst frischen, reifen Weinbergpfirsichen) 

10 cl Prosecco oder Champagner
ein paar Tropfen Himbeerpüree 

I. Die Pfirsiche in sprudelnd ko-
chendem Wasser ½ Minu-
te blanchieren. Sofort eiskalt 
abschrecken. Auskühlen las-
sen, häuten, dann das Frucht-
fleisch vom Stein schneiden.  
(Tipp: Das Fruchtfleisch rund 
um den Kern herausschnei-
den, da es Bitterstoffe enthal-
ten kann.)

II. Das Fruchtfleisch anschlie-
ßend fein pürieren. Püree mit 
einigen Tropfen Himbeerpüree 
abschmecken, je nach Reife-

grad der Pfirsiche mit etwas 
Rohrzuckersirup oder Agaven-
dicksaft süßen. Nochmals pü-
rieren und ggfs. durch ein fei-
nes Sieb streichen. 

III. Das Pfirsichpüree in ein 
Champagner- oder Aperitif-
glas geben, mit der Hälfte des 
Proseccos oder Champagners 
auffüllen und vorsichtig mit 
dem Barlöffel umrühren. Mit 
dem restlichen Prosecco auf-
gießen und nochmals vorsich-
tig umrühren.
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