Rezept fiir Pumpkin Pie

Zutaten:
Fur den Teig

300 g Mehl

225 g Butter, in Stiickchen
Y2 TL Salz

7 EL Eiswasser

1 EL Apfelessig

Fur die Fullung

e 500 g Kirbis (Butternut oder Hokkaido)
oder eine Dose (400 g) fertigen Kirbispuree
1 Ei

3 Eigelb

400 ml suBe Kondensmilch

2 TL gemahlener Ingwer

1 TL Zimt

Y2 TL Salz

Y4 TL geriebene Muskatnuss

1 Msp. 5-Gewilirze-Gewirz

Zubereitung:

1. Wenn Sie kein Kurbispuree bekommen oder kaufen mochten, konnen Sie es einfach
selbst machen: Kiirbis in Stiicke schneiden, im Ofen weichkochen, abkiihlen lassen
und purieren.

2. Fir den Teig Mehl, kalte Butter und Salz mit der Kiichenmaschine oder dem Mixer
bearbeiten bis Klumpen entstehen.

3. Essig und Eiswasser mischen, nach und nach zum Teig geben. Der Teig sollte nicht
zu klebrig werden, sondern geschmeidig knetbar sein.

4. Teig ausrollen und kuhlstellen (max. 30 Minuten). Ofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

5. Kurbisplree, Ei und Eigelb verriihren.
6. Kondensmilch und Gewiurze zugeben.

7. Teigin eine leicht gefettete Form (ca. @ 24 cm) geben und einen hohen Rand for-
men.

8. Fullung eingieBen und glattstreichen, damit keine Luftblaschen bleiben. Eventuell
den Rand umschlagen.
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9. Pie fur 15 Minuten backen. Dann Temperatur auf 175 °C reduzieren und je nach
Ofen fur weitere 30-40 Minuten backen.

10. Als Garprobe mit einem Messer etwa 2 cm vom Rand entfernt einstechen. Wenn
nichts am Messer bleibt, ist der Pie fertig. Den Pie in der Form mit einem Tuch ab-
gedeckt auskiihlen lassen.
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