PUMPA-PAJ

Denna traditionella amerikanska
dessert har minst lika manga
varianter som dret har dagar. Oftast
fuskar man med fédrdigkopt pajdeg
och/eller konserverad pumpapuré,
men detta receptet dr "MADE FROM
SCRATCH?” och ddrfor lite svdrare
och krangligare.
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GOR SA HAR:

Borja med purén. -skir av toppen pa pumpan,
halvera den och ta bort kiarnor och det 16sa
fruktkottet. Lagg halvorna med kottet nedat pa
en plat med bakplatspapper. Rosta i ugnen, 195
grader tills kottet mjuknat (ca 40 minuter).
Grop ut kottet och mixa slatt. Lat svalna.

Gor pajskalet. -mixa ingredienserna snabbt i en
matberedare, hall i vattnet mot slutet. Kavla ut
med lite mjol, ca 2-3 mm tjock och tiack en
pajform. Stall i frysen. Sdtt ugnen pa 210 grader

Gor fyllningen. Vispa ihop dgg och puré. Blanda
de torra ingredienserna och vispa sedan ihop
med purén. Tillsatt mjolken och blanda ihop
allt.

Ta ut pajskalet ur frysen och hall i fyllningen.

Gradda pajen nederst i ugnen i ca 15 minuter.
Sank temperaturen till 170 grader och baka
ytterligare 30-40 min. Nar pajen inte "vobblar”
ar den Kklar.

Lat pajen svalna helt, stéll garna i kyl fore
servering.

Servera med lite lattvispad gradde med lite
vaniljsocker i.

PUMPASORT: SUGAR-PIE

(t.ex. Flynn eller Gomez)

DU BEHOVER:

Pumpapureé:

1 pumpa (ca 2 kg)
Pajskal:

150 g kallt smor
3,5 dl vetemjol

2 msk socker

1 krm salt

2 msk kallt vatten
Fyllning:

425 g pumpapuré
2 stora agg

0,5 dl socker

1 tsk malen kanel
2 tsk kardemumma
4 tsk salt

V4 tsk kryddneijlika

1 burk kondenserad mjolk
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