Pumpkin Pie — Amerikanischer
Kiirbiskuchen

Rezept und Foto von Manu Beecken

Zutaten:

Mirbteig

250 g Mehl

1/2 TL Backpulver

75 g Zucker

1 kleines Ei

125 g Butter

Fullung

350 g Kurbispuree (selbstgemacht aus gekochtem oder gebackenem
Kirbis) ca. 20 Min bei 140 Grad gedunstet in der CC vorher in
kleine Stlcke geschnitten (Hokaido Kurbis)

100 — 125 g brauner Zucker

je 1/2 Teeloffel Ingwer u. MuskatnuB

1 TL Zimt

2 EL Zuckerrubensirup

3 Eier, verquirlt

1 Becher Schlagsahne (250 ml)

Zubereitung:
Zutaten fur den Mirbeteig mit dem K-Haken verkneten und kalt
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stellen,

dann Pieform (26 bis 28 cm) damit auskleiden,

Rand etwa 3 Zentimeter hoch formen.

Die restlichen Zutaten verruhren und in die Teigform gielSen.

Etwa 45 Minuten bei 180 Grad backen.
Wer Teig ubrig hat, kann Formen ausstechen, davon separat
Platzchen backen und diese als Dekoration verwenden.

Spagetti an Kiirbissauce dazu
Hahnchen

Foto und Rezept von Franziska Fischer

Zutaten Sauce:
200 g Kurbispiree
200 ml Sahne

Salz

Pfeffer
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Curry
Zimt
Parmesan

Zubereitung:

Spagetti kochen.

Sahne mit dem Kurbispuree aufkochen, wurzen.

Geriebenen Parmesan beigeben und unter die Spagetti mischen.

Nudeln konnen mit dem Pastaaufsatz gemacht werden.

Kirbispuree (auf Vorrat zubereitet, eingefroren und bei Bedarf
aufgetaut):

Kirbis mit dem Wiarfler wirfeln

In der CC mit etwas Wasser weichkochen.

Im Blender purieren.



