SuRBkartoffel Pie mit Walnussboden

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 299 kcal . Feit: 1889
A avon gesattige
EiweiB: 5,159 Fettssuren: 2,38¢

Kohlenhydrate: 26,3 g

Zubereitungszeit:
ca. 20 Minuten plus Back- und

Kihlzeit

ungesattige Fettsauren: 16,42 g

Zubereitung:
1. Den Ofen auf ca. 160°C (Umluft: 140°C, Gas: Stufe 1-2) vorheizen.

2. Alle Zutaten fur den Walnussboden in einen Mixer geben und solange vermengen,
bis die Walnusse feingehackt sind und ein fester Teig entstanden ist.

3. Eine Tarteform mit Backpapier auslegen und die Teigmasse in der Form verteilen
und auf dem Boden festdriicken. Die Uiberstehenden Rander mit einem Messer
abschneiden und den Teigboden ein paar Mal mit einer Gabel einstechen und fiir ca.
20 Minuten backen und danach vollstandig auskuhlen lassen.

4. Den Ofen erneut auf 200°C (Umluft: 180°C, Gas: Stufe 3) vorheizen. Die
SuBkartoffeln waschen und die Haut mit einem Messer einstechen. Die StBkartoffeln
auf ein Backblech mit Backpapier legen und ca. 40 — 50 Minuten backen und danach
abkihlen lassen. Sobald sie abgekdihlt sind, mit einer Gabel zerdrlicken.

5. Die zerdrlckte StBkartoffelmasse zusammen mit den restlichen Zutaten fir die
Fillung in einen Mixer geben und zu einer geschmeidigen Masse vermengen.

6. Die Cremeflllung auf den gebackenen Boden geben und im Ofen ca. 40-50
Minuten backen und anschlieBend vollstandig abkihlen lassen

Zutaten fiir 1 Portionen :

Fiir den Walnussboden:
250 g kalifornische Walniisse
TL Salz
3 EL Ahornsirup oder Kokosbllitenzucker
1 EiweiB
1 EL Butter, geschmolzen
Fiir die Fiillung:
250 g SiBkartoffeln
300 ml Kokosmilch
150 g Kokosblitenzucker

1/, TL Vanilleextrakt oder eine ausgekratzte
Vanilleschote

', TL gemahlener Zimt
7, TL Ingwerpulver
/g TL Muskatnuss
/s TL Nelkenpulver
1 Prise Pimentpulver

Tipp: Zur Dekoration ein paar Walnusshalften auf dem Kuchen verteilen. Statt StiBkartoffeln kann man fir die Fillung auch Kirbis

verwenden.

Dieses Rezept stammt von Juleshappyhealthylife.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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