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Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 208 kal 5 et 1019
e avon gesattige
EiweiB: 589 Fettsauren: 249

Kohlenhydrate: 22,6 g ungesattige Fettsauren: 7,7 g

Zubereitungszeit:
90 Minuten

Zubereitung:
Zubereitung:

1. Fir den Boden Mehl, Walniisse und Puderzucker in einer mittelgroBen Schiissel
verrihren. Butter und Ei einrlihren. Mit einer Gabel gut vermengen bis ein weicher
Teig entsteht. Zu einer Kugel formen und luftdicht einwickeln. Mindestens 1 Stunde in
den Kihlschrank stellen bzw. warten bis der Teig leicht zu verarbeiten ist.

2. Ofen auf 80 Grad vorheizen und eine 22 cm Kuchenform mit abnehmbarem
Boden mit Antihaft-Kochspray einspriihen.

3. Den Teig auf ein leicht bemehltes Brett legen und in einen 30 cm groBen Kreis
ausrollen. Die Kuchenform damit auslegen, leicht andriicken und sowohl Boden als
auch hochstehenden Rand mit einer Gabel einstechen. 20 Minuten blind backen.

4. Wabhrend die Kruste backt, fur die Fillung Kirbis und Frischkése in einer
mittelgroBen Schissel glattrihren. Braunen Zucker, Kirbiskuchengew(rz,
Vanilleextrakt, Ei und Eigelb hinzufligen und schlagen, bis es eine homogene Masse
ergibt.

Zutaten fiir 12 Portionen :

Fir den Boden:
200 g Weizenmehl
40 g Kalifornische Walnisse, fein gehackt
50 g Puderzucker
50 g gesalzene Butter, weich
1 groBes Ei
Fur die Flllung:
450 g Kirbis aus der Dose

125 g fettarmer Frischkése, weich, 20 %
F.i.Tr.

50 g brauner Zucker
2 TL Kurbiskuchengewiirz
1 TL Vanilleextrakt
1 Ei
1 Eigelb
40 g Kalifornische Walnisse, grob gehackt

5. Masse in den vorbereiteten Boden gie3en und mit Walniissen belegen. 40 Minuten lang backen oder bis die Fillung fest ist (zu

erkennen, wenn man leicht auf die Kuchenform klopft).

6. Aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen. Den fertigen Kuchen abdecken und bis zum Verzehr kihlstellen.

Optional: Zum Servieren jede Scheibe mit einem Klecks frischer Schlagsahne belegen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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