PESCHE A LA PIEMONTESE
Ferskner ml flødeskum
(Pesche aIla Piemontese) . 
4 store friske ferskner. 
75 g. makroner 
50 g. melis 
50 g smør. 
1 æggeblomme 
½tsk reven citronskal 
evt. mandel flager 
2 dl piskefløde. 
Halver fersknerne og fjern stenene.
Skrab en lille smule frugtkød ud af hver. Læg dem med den buede side nedad i et ovnfast fad.
Knus makronerne fint, blødgør halvdelen af smørret. 
Rør det sammen med sukker, æggeblomme og citronskallen. 
Fordel fyldet i fersknerne. Drys evt. med lidt mandelflager. Kom resten af smørret på i klatter. 
Stil fadet i en varm ovn ved 180° i 30 minutter. Serveres varme med koldt flødeskum. 
