Pumpkin Pie

Der Herbstklassiker fur Naschkatzen.

50 Min
Aktive Zeit

®
180 Min

Gesamtzeit



https://www.gemuese.ch/
https://www.gemuese.ch/suche

Zutatenliste fiir 4 Personen

TEIG

200g Weissmehl
1TL Backpulver
809 Zucker
1Prise Salz
100g Butter, kalt, in Stiicken
1 Ei
Mehl zum Auswallen

Backerbsen oder Hiilsenfriichte zum Blindbacken

FULLUNG

800g Kiirbis, z.B. Hokkaido, in Stiicken, geriistet, ergibt ca. 500 g
1EL Butter

lcm Ingwer, gerieben

2dl Milch

160g Zucker

11/2TL Zimtpulver

1/4TL Muskatnuss, gerieben

1Prise Nelkenpulver

2 Eigelb

2 Eiweiss

1Prise Salz

WAS ES SONST NOCH BRAUCHT:
1Blechvon26cm @
Backpapier fir den Formenboden

Backerbsen oder Hilsenfriichte zum Blindbacken

Und so wird's gemacht



(1vons |

VORBEREITEN

Formenboden mit Backpapier belegen, Rand mit Butter bestreichen.
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TEIG

Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in eine Schiissel geben, mischen. Butter beigeben und zu einer
krimeligen Masse verreiben. Eine Mulde formen und Ei beigeben. Zu einem gleichmassigen Teig
zusammenflugen, nicht kneten. In Folie gewickelt mindestens 1 Stunde kuhl stellen.

Ca. 50 g Teig separat fur die Garnitur 3 mm auswallen, kiihl stellen. Restlichen Teig auf einem mit
wenig Mehl bestaubten Backpapier ca. 28,5 cm @ auswallen. Teig mitsamt dem Papier auf ein Brett
ziehen. Vorbereitete Form umgekehrt auf den Teig legen und in einem Schwung drehen. Backpapier
entfernen, Teig in die Form drucken, ca. 4 cm Rand hochziehen, 30 Minuten kihl stellen. Teigboden
mit Gabel einstechen, Teig mit Backpapier abdecken, dann Backerbsen oder Hulsenfriichte halbhoch
einfullen.
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BACKEN

In der Mitte des auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofens 15-20 Minuten blindbacken.
FUllmaterial entfernen, ca. 5 Minuten weiterbacken. Blech herausnehmen, Boden in der Form
abkuhlen lassen.
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FULLUNG

Kurbis in der warmen Butter ca. 5 Minuten ruhrbraten, Ingwer dazugeben. Mit Milch abléschen,
Zucker und alle Gewlrze dazugeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 10-12 Minuten weich kdcheln,
auskuhlen, fein purieren. Eigelb unter das Plree mischen. Eiweiss mit dem Salz steif schlagen.
Eischnee vorsichtig unter das Piree mischen, auf den Teigboden giessen, glattstreichen. Aus dem
geklhlten Teig, Formen nach Wahl ausstechen, auf der Flillung platzieren.



BACKEN
Im unteren Teil des auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofen 50-55 Minuten backen. 10

Minuten bei gedffneter Ofentir abkihlen lassen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.

Dazu passt Schlagrahm
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