Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

Pekan-Pie

Ein Rezept von Pekan-Pie, am 10.04.2024

120g
1TL

400g
2TL
1TL

150 g
110g

GU Rezepte
Zutaten
Eier
brauner Zucker
Zimtpulver
1/4 TL frisch geriebene Muskatnuss
moglichst trockenes Kiirbisplree

Butter

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten
Orange

FUR DEN BODEN:
gesiebtes Mehl
zimmerwarme Margarine (keine Butter!)

Fett flir die Form

70g
1EL

120 ml
60g
100 g

Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir 1 Springform (26 cm @): | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 285 kcal

Zubereitung

]_. Das Mehl mit dem Salz in einer Schiissel vermischen. Ein Drittel davon abnehmen und in einer zweiten Schiissel mit ca.
40 ml kaltem Wasser cremig rihren.

weilder Zucker

Mehl

1/2 TL Ingwerpulver
1/2 TL Salz
Kondensmilch
brauner Zucker

Pekannusskerne, gehackt

1/2 TL Salz
Mehl fiir die Arbeitsflache

getrocknete Hiilsenfriichte zum Blindbacken

2. Die Margarine in Flockchen zu der Mehl-Salz-Mischung geben und zu erbsengroRen Kriimeln verkneten. Die Mehl-
Wasser-Mischung dazugeben und mit den Handen zu einem glatten Teig kneten (bei Bedarf noch etwas Mehl
unterkneten). Zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 45 Min. im Kiihlschrank ruhen lassen.

3. Den Backofen auf 220° vorheizen. Die Form einfetten. Den Teig auf Mehl dlinn ausrollen, die Form damit auskleiden,
dabei einen ca. 4 cm hohen Rand formen. Den Teigboden mit getrockneten Hulsenfriichten belegen und im heil3en
Backofen (unten, Umluft 200°) ca. 10 Min. backen. Die Hiilsenfriichte entfernen. Anschlieflend die Backofentemperatur
auf 200° (Umluft 180°) zuriickstellen.

4. Fur die Flllung die Eier leicht verquirlen. Beide Zuckersorten, das Mehl und die Gewdirze unterriihren. Das KirbispUree
und nach und nach die Kondensmilch sorgféltig unterriihren. Die Flllung auf den vorgebackenen Pie-Boden streichen. Im
heiRen Backofen (unten) 10 Min. backen, dann die Hitze auf 180° (160° Umluft) reduzieren und ca. 30 Min. weiterbacken.
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5 Inzwischen flir die Nussmischung die Butter zerlassen. Mit dem Zucker, der Orangenschale und den Niissen vermischen.
Auf der Pie verteilen und weitere 10 Min. backen.
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