BAKA

Amerikansk pumpapaj

Kock: Ylva Lindgren Tid: 120 min Portioner: 8

Pumpkin Pie - en riktig favoritpaj s& har ars! Passar perfekt som efterratt pa hosten, il
Halloween och il jul.

Den har ar bakad pd kondenserad mjslk och kryddad med kanel, ingefdra, nejlika och
muskot. Servera den vél kyld, gérna med kanelgradde och rostade pecannétter!
Pumpapurén kan férberedas ett par dagar i férvig. Aven pajdegen kan férberedas i
god tid innan.

Valj sjalv om du vill anvanda vetemjdl eller siktat dinkelmidl i pajdegen. Jag har anvént
dinkel, som &r lite snallare mot magen an vanligt vetemjdl.

De malda kryddorna i receptet kan bytas ut mot knappt 2 matskedar egengjord
pumpakryddal

INGREDIENSER

Pajbotten

4 dI siktat dinkelmjdl eller vetemjol
0.5 dI potatismjal

0.75 dI florsocker



150 g tarnat kallt smér

1 st agg

0.5 msk kallt vatten

Fyllning
5 dl pumpapuré

4 st agg

1 burk sétad kondenserad mislk
0.75 dI ljust muscovadosocker

1 msk maizena majsstarkelse

3 tsk kanel

1 tsk mald ingefara

0.5 tsk mald nejlika

1 krm mald muskot

0.5 tsk salt

1 tsk vaniljextrakt eller vaniljpulver

Kanelgradde
3 dl vispgradde
2 tsk vaniljsocker

2 tsk kanel

Tillbehor
1 dI pecannétter

GOR SA HAR

Pajbotten. Nyp ihop mjdl, potatismjol, florsocker och smér, fér hand eller med
maskin till en smulig massa. Tillsatt dgget och vattnet. Arbeta snabbt ihop till
en deg, den ska inte knédas. Plasta in och lat vila i kylskédp ca 30 minuter.

Kavla ut degen p& mijélat bakbord. Tack en pajform med den kavlade degen
och tryck till och j@mna till kanterna. Nagga botten med en gaffel och lat
gdrna pajformen st& kallt medan ugnen blir varm. Det minskar risken att
degens kanter sjunker ihop nar den férgraddas.

Varm ugnen till 200 grader och férgradda pajen i 10 minuter. For att vara
saker pd att pajdegen inte sjunker ihop under graddning, kan man klé insidan
med aluminiumfolie. Man kan aven lagga bakplétspapper i botten och fylla
upp med torkade gula artor. Slang inte drtorna, dteranvénd dem ndsta géng
du férgraddar en paij!

Fyllning. M&t upp pumpapurén i en bunke. Blanda muscovadosockret med
maizena och kryddor och tillsatt till purén. Rér ner den kondenserade mijélken,
aggen eft i taget och vaniljextrakt. Hall fyllningen i pajskalet.



Sank varmen i ugnen till 170 grader och gradda pajen léngt ner i ugnen ca
45-60 minuter. Fyllningen ska ha stannat och vara fast nar den tas ut ur
ugnen. L&t svalna helt.

Kanelgradde. Vispa gradden med socker och kanel. Rosta pecannétterna i en
het stekpanna.

° Servera pajen kyld tillsammans med kanelgradden och de rostade nétterna.

Pudra garna pajen med lite florsocker.



