Pumpkin Pie 2

Dodano: 2007-06-03 16:31:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1902 razy.

ciasto:

200 g maki

125 g zimnego masta

kilka tyzek lodowatej wody
szczypta soli

60 g tuskanych orzechéw wtoskich

nadzienie:

250 g purée z dyni

100 g ciemnego cukru

1/4 tyzeczki mielonego imbiru

1/4 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej
1/2 tyzeczki mielonego cynamonu

1/2 szklanki $mietanki

2 z6ttka i 2 biatka

tyzeczka esencji waniliowej

Najpierw purée: dyni nie obiera¢ , tylko pokroi¢ na spore kawatki, posmarowaé delikatnie oliwg, wtawi¢ do
goracego piekarnika na 40 minut. Po upieczeniu i ostudzeniu obra¢ i zmiksowaé . Do wszechstronnego
zastosowania. Z catej dyni

wychodzi tego duzo, mozna podzieli¢ na porcje i wstawi¢ do zamrazalnika.

Ciasto: wsypa¢ make do miski (mozna wstawi¢ do lodowki na pot godziny), dodaé masto i sol, zagnies¢ szybko
ciasto, pozostawiajgc drobne grudki masta. Jesli jest za suche (u mnie zawsze jest), doda¢ troche wody. Zbié¢

w kule, zawing¢ w folie, wstawi¢ do lodéwki, najlepiej na dzien wczesnie;.

Ciasto rozwatkowac , wytozyé nim forme do tarty o $rednicy 25 cm, ponaktuwaé widelcem, wstawi¢ do lodéwki.
Piekarnik rozgrza¢ do 200 st., ciasto przykry¢ folig aluminiowa, piec 15 min. Wyja¢ z piekarnika, wysypa¢ na
ciasto pokruszone orzechy, lekko wgnies¢ i wstawi¢ do piekarnika na kolejne 10

minut. Ostudzi¢ .

Nadzienie: do garnka wtozy¢ purée z dyni (ja biore wiecej niz w przepisie, mn.w. dwie szklanki), cukier i sypkie
przyprawy (ja w tym momencie dodaje tez cukier waniliowy zamiast esencji). Podsmazaé na matym ogniu, co

jakis

czas mieszajac (wtedy pryskal), ok. 15 min., az masa stanie sig btyszczaca.

$nietanke rozmieszaé z zottkami i esencjg waniliowg (jak ktos nie dodat wczesniej cukru). Ubi¢ piane z biatek. Potaczyé
dynie ze $mietanka, delikatnie wmieszac¢ piane. Wla¢ na podpieczony spdd. Piec w gorgcym piekarniku ok. pot

godziny.

Najlepsze jest ciepte, z bardzo lekko ostodzong bitg $mietana.

Nadestat: AW <>
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