Pumplein pie

6 personnes 25 minutes Non 45 minutes

PATE ATARTE CREME A LA CITROUILLE
- 200g de farine 400g de potiron epluchee
- ]OOg de Ioeurre -3 09qu

- 30g de casonnade - ]jaune (J,oemC

A0ml deautiede - 120g de cassonnade

- ]/2 cuillere 3 café - 250ml de creme d'amande

de canne”e - cui”ére a caﬁé de canne”e

-] pincée de sel -1/2 cuillere a café de gingemlore moulu

- ]/2 cui”ére 3 oalfé de noix (Je muscade

PREPARATION DE LA PATE ATARTE

Dans un saladier, versez la farine, le beurre, la cassonade, la cannelle et le sel et mélangez 2 la main
jusqu a obtenir une texture sableuse.
Ajoutez 'eau et mélangez encorejusqulé former une boule de pate.

PREPARATION DE LA CREME A LA CITROUILLE

Coupez votre potiron en cubes et Faites-le cuire pen(Jant 15 minutes dans une casserole (Jleau bouillante.
Egouttez-le bien et réduisez-le en purée bien lisse avec un mixeur.

Dans un saladier, versez |a purée de potiron.

Ajoutez les oequ, |ejaune d euf et la cassonade et mé|angez.

Ajoutez la creme d'amande et les épices et mélangez loienjusqulé obtenir un appareil homogéne.
Préchauffez votre four 2 180°C.

Etalez votre péte a tarte et déposez-'a au fond de votre moule a tarte.

Piquez le Fond avec une fourchette.

Versez la créme a la citrouille sur la péte.Faites cuire au four pendant 45 minutes 2 180°C.

Laissez-a refroidir avant de a déguster.


https://thekitchenofhappiness.com/buns-burger-homemade/
https://thekitchenofhappiness.com/buns-burger-homemade/

