Halloween-kurpitsakakku, vaahterasiirappi & pekaanipéhkinét

Ingrédients

* 110g hakattuja pekaanipahkingita
* 100g muscovadosokeria

* 110g voita

* 80g vaahterasiirappia

* 2 munaa

* 100g muscovadosokeria

* 40g vaahterasiirappia

* 90g neutraalia &ljyd

¢ 60g taysmaitoa

* 200g luonnonjogurttia

* 180g jauhoja

* 5g leivinjauhetta

* 100g kuohukermaa

* 2 ruokalusikallista vaahterasiirappia

Préparation

1. Parin péivén pddsts on Halloween!
2. Niille teistd, jotka juhlivat sité ja etsivéit helppoa ja nopeaa reseptic lokakuun 31.

3. pdaivén jalkiruokaan, olette oikeassa paikassa  Muut voivat myds nauttia fésté reseptisté syksyisend
iélkiruokana, joka varmasti miellyttéé monial

4. Olin kysynyt useita kysymyksid Instagramissa selvittéicikseni, miké resepti teitd kiinnostaa tilaisuuden kunniaksi,
joten kuten oli suunniteltu, se on vaahterasiirappikakku kanelilla, ja koristeluun valitsitte kurpitsan.

5. Aloitin siis perinteiselld muotilla ja foliolla luodakseni kurpitsan muodon ilman, etté ostaisin vuokaa, jota
kéiyttdisin vain kerran vuodessa.

6. Koristelun osalta, jos haluatte, voitte myds vérjéta kermavaahdon oranssiksi saadaksenne vielé enemméin
kurpitsan ndkaisen lopputuloksen!

7. Ainekset : Kéytin Norohy-vaniljaekstraktia Valrhonalta: koodi ILETAITUNGATEAU antaa 20% alennuksen
koko sivustolta (kumppanuus).

8. Kéytin vaahterasiirappia ja pekaanipahkingitd Korolta: koodi ILETAITUNGATEAU antaa 5% alennuksen koko
sivustolta (ei kumppanuus).

9. Valmistusaika: 30 minuuttia + 35 minuuttia paistoaikaa + j@dhdytysKakuvuoalle, jonka halkaisija on 20-22
cm Vuoan valmistamiseen: Jos haluatte tehdd kurpitsan muodon ilman erityisté vuokaa, ottakaa pydred vuoka.

10. Kéyttakéad foliota luodaksenne haluamanne muoto (voitte piirtéd halutun muodon paperille alla avuksi).
11. Sen jélkeen laittakaa leivinpaperia ympéri vuokaa, jotta kakku paistuu.

12.  Vaahterasiirappi- ja pekaanipéhkingkaramelli: hakattuja pekaanipéhkingité muscovadosokeria voita
vaahterasiirappia  Laittakaa kaikki ainekset kattilaan ja keittékad, kunnes voi on sulanut ja sokeri livennut, mutta
ei enempdd.

13.  Kaada seos vuoan pohjalle.

14.  Vaniljo- ja vaahterasiirappikakku: 2 munaa muscovadosokeria vaahterasiirappia neutraalia &ljyd
téysmaitoa luonnonjogurttia jauhoja leivinjauhetta Vatkaa munat sokerin ja vadhterasiirapin kanssa.

15.  Lisaa oljy, sitten maito ja jogurtti.

16.  Sekoita lopuksi jauhot ja leivinjauhe.



17.  Kaada taikina vuokaan.
18.  Paista esildmmitetyssé uunissa 160-170°C:ssa 35 minuutin ajan (veitsen kdrjen tulee tulla ulos kuivana).
19. Anna jadhtyé ennen kermavaahdon valmistamista.

20. Kermavaahto &amp; viimeistely: - kuohukermaa 2 ruokalusikallista vaahterasiirappia Muutama
pekaanipshking Vatkaa kerma vaahterasiirapin kanssa, kunnes saat kermavaahtoa.

21.  Pursota kermavaahto kakun péélle ja koristele pekaanipéhkindpalasilla jéljitelléksesi kurpitsan muotoa

ennen kuin nautit!
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