Pumpkin pie

Ciasto dyniowe. Pumpkin pie. Amerykanski przysmak.

To ciasto zdecydowanie przeszto moje najs$mielsze oczekiwania. Co$
przepysznego!!!! To bedzie od tej pory jedno z moich ulubionych ciast.
Dodatkowo, ciasto po przygotowaniu prezentuje sie bardzo elegancko i z pewnoscia
moze by¢ wspaniatg ozdobg $wigtecznego stotu. Ciasto przygotowatam z myslg o
Swiecie Dziekczynienia, bowiem zobowigzana jestem przekazaé tradycje rodzimego
kraju swojemu najstarszemu synowi. Pech w tym, Zze on bardziej woli polskie
rzeczy: polskie nalesniki, polskiego schabowego, polska babke:)) Nie lubi
wymy$lnych potraw, wiec tego nawet nie sprébowat:)))) Nie zmienia to faktu, ze
ciasto jest obtedne!:) Mnie najbardziej zdziwit fakt, ze w oryginalnym przepisie
nie byto cukru, a ciasto wyszto stodkie.

Ciasto sktada sie az z 5 warstw: kruchy spdd, nadzienie dyniowe, nadzienie

serowe, dzemowy wierzch, bita $mietana z karmelem.


http://www.manufakturaciastek.pl/pumpkin-pie/
http://www.kwestiasmaku.com/zielony_srodek/dynia/pumpkin_pie/przepis.html

Sktadniki na kruchy spéd:
= 25 g masta orzechowego

80 g masta

= 40 g margaryny

3 tyzki cukru pudru

3 tyzki zimnej wody

1,5 szklanki maki pszennej

Sktadniki na dyniowe nadzienie:

= 400 g dyniowego musu (obrac¢ dynie i odpestkowaé¢. Wstawi¢ do piekarnika
rozgrzanego do 180 stopni i piec przez minimum godzine. Zblendowac.
Odmierzy¢ 400 g)

» 1 duza puszka mleka skondensowanego stodzonego (430g)



125 g serka Philadelphia

3 jajka

skorka otarta z pomaranczy

1 tyzeczka przyprawy piernikowej

2/3 tyzeczki cynamonu

4 tyzki soku z pomaranczy

Sktadniki na wierzchnia warstwe dzemowa:
*» 1 stoiczek dzemu pomaranczowego (240g)

» 5 tyzek soku z pomaranczy

Sktadniki na bitg $mietane i karmel:
= 200 ml Smietany 30%

= 3 tyzki cukru pudru

= gotowa polewa toffee lub domowa

Przygotowanie kruchego spodu

1. Wszystkie sktadniki zagnies¢ palcami. Uformowac¢ kule i schowa¢ owiniete w
folie aluminiowg do loddéwki na godzine.

Przygotowanie dwéch warstw nadzienia dyniowego

1. W jednej misce wymiesza¢ mleko skondensowane z jajkami, tak by jajka dobrze
sie wymieszaty.

2. W drugiej misce zmiksowa¢ serek ze skdérka pomaranczy i z 1/4 masy jajeczno-
mlecznej (patrz nr 1) tak by nie byto grudek.

3. Do pozostatej masy mleczno-jajecznej doda¢ przyprawe piernikowa, cynamon,
sok z pomaranczy i mus z dyni. Wymiesza¢ widelcem.

4. Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni. Piekam w 160 stopniach z termoobiegiem.
5. Wyjag¢ ciasto z loddéwki.

6. Tortownice o 23-cm Srednicy spsikad sprayem do pieczenia lub wysmarowac
mastem.

7. Wytozy¢ spdd tortownicy i boki na wysokos¢ 3 cm ciastem.

8. Na spdéd wlac¢ mase dyniowg.

9. Na mase dyniowg polewac tyzka, ale bardzo delikatnie, mase serowg.
10. Wystajgce boki ciasta przykry¢ matymi kawateczkami folii aluminiowej.

11. Piec przez godzine.


http://manufakturaciastek.blox.pl/2012/10/Karmel.html

Przygotowanie masy dzemowej
1. W rondelku zagotowa¢ dzem z sokiem pomaranczowym. Dzem stanie sie ptynny.

2. Upieczone i lekko przestygniete ciasto pola¢ polewg dzemowq.

3. Odstawi¢ w chtodne miejsce na przynajmniej dwie godziny.

Przygotowanie bitej Smietany i karmelu

1. Smietane ubi¢ na sztywno, pod koniec doda¢ cukier puder. Mozna dodad
smietan fix, albo nawet tyzeczke rozpuszczonej we wrzatku zelatyny.

2. Udekorowa¢ sSmietang dopiero przed podaniem.
3. Pola¢ gotowag polewg toffee lub domowego wykonania.

4. Smacznego!



