KNUSPRIGER KURBIS PIE
Lecker

EZdvAGAZIN

I ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Orange mit
einer Feinreibe abreiben. In einer Schussel Eier, Eigelbe,
Starke und Milch glatt verquirlen. In einem mittelgrofl3en Topf
Sahne, KurbispUree und Zucker vermengen und bei mittlerer
Temperatur zum Kdécheln bringen. Dabei standig umruhren,
bis der Zucker komplett geschmolzen ist. Dann langsam und in
etwa 5-6 Etappen die Eier-Milch-Mischung in die hei3e Sahne-
Mischung geben und verrthren, bis die Flussigkeit andickt.
Dann Vanilleextrakt, Zimt und Salz sowie Orangenabrieb
unterrthren und den Topf vom Herd nehmen.

Far die Knusperkruste die Butter in einem kleinen Topf
schmelzen sowie Zucker, Zimt und Salz in einer kleinen Schussel
vermengen. Die Springform nun mit Butter einpinseln und die
erste Lage Strudelteig hineinlegen. Dabei sollte ein Rand von
etwa 10 cm Uberstehen, der spater eingeklappt wird. Nun die
erste Lage Teig mit geschmolzener Butter bestreichen und

mit etwas Zucker-Zimt-Mischung bestreuen. Die ndchste Lage
Strudelteig in der Form legen und den Vorgang wiederholen.
Wenn alle Strudelblatter in der Form liegen die Fullung
hineingie3en und glattstreichen. Auf die Fullung nun zwei
Strudelblatter legen. DarlUber den Uberstehenden Strudelteig
falten und mit restlicher Butter betrdufeln. Den Pie 35-40
Minuten im Backofen goldbraun backen und zum Servieren mit
Puderzucker bestauben.

TIPP
Zum Servieren passen gemischte Beeren, ein Beerenkompott
oder auch Kurbismus als Topping.

I ZUTATEN

Fur die Knusperkruste:

3 Packungen gezogenen Strudelteig
a 120 g aus dem Kuhlregal

8 EL Butter

5 EL Zucker

2TL Zimt

1 Prise Salz

2 EL Puderzucker

Fur die Fullung:
3 Eier

2 Eigelb

4 EL Starke

150 ml Milch
150 ml Sahne
200 Kurbispuree
1 Bio-Orange

1 TL Vanilleextrakt
150 g Zucker

1 EL Zimt

1 Prise Salz

I UTENSILIEN

Springform (26 cm Durchmesser),
mittelgroRBe Schussel, Schneebesen,
kleiner Topf, mittelgrolRer Topf,
kleine Schussel, Backpinsel, Feinsieb



