Pekaanipdahkinépiirakka

Ingrédients

® 20 cm halkaisijaltaan olevaan piirakkaan:
e 70g voita

* 200g jauhoja

* 10g sokeria

* 1 ripaus suolaa

* 50g hajustamatonta kookoséljyd

* 45g kylmad vettd

* 1 muna

¢ 1 teelusikallinen maitoa tai kermaa

* 2 munaa

* 135g vaahterasiirappia tai maissisiirappia
* 45g sokeria

* 259 muscovadosokeria

* 45g sulatettua voita

e 2 teelusikallista vaniljaekstraktia

* 1 ripaus suolaa

* 1 ripaus muskottipdhkin&d

* 1 ripaus jauhettua neilikkaa

* 240g pekaanipéhkinsité

Préparation

1. Jatkan amerikkalaistyylisici reseptejd, ja esittelen kuuluisan Pecan-piirakan, eli pekaanipéhkingpiirakan.

2. Témd on erittdin yksinkertainen resepti, joka on melko nopea valmistaa, ja voit muokata sité makusi mukaan:
dla epdrsi vihentdd/nostaa/poistaa joitakin mausteita, ja jos et pidd vaahterasiirapista, voit korvata sen
maissisiirapilla, saat saman koostumuksen, mutta neutraalilla maulla  Tarvikkeet: Viskeri Kaulin Reikélevy De
Buyer - uurrettu rengas Ainekset: Kéytin vaahterasiirappia ja pekaanipéhkingité Koro: koodi ILETAITUNGATEAU
antaa 5% alennuksen koko sivustolta (ei affiliate).

3. Valmistusaika: 40 minuuttia + noin 1 tunti paistoaikaa 20 cm halkaisijaltaan olevaan piirakkaan:
Murutaikina: voita jauhoja  sokeria 1 ripaus suolaa  hajustamatonta kookosdliyd kylméa vetté  Voiteluun:
1 muna 1 teelusikallinen maitoa tai kermaa  Sekoita jauhot, sokeri ja suola.

4. Liséd kylma voi kuutioina ja kookoséljy.

5. Lisad sitten kylmd vesi véhitellen, muotoile pallo ja laita se j@ékaappiin véhintéén 2-3 tuntia (mieluiten yén
yli).

6. Taman jdlkeen kauli taikina ja vuoraa rengas.

7. Laita taikina j@ékaappiin tai pakastimeen véhintéén 45 minuutiksi.

8. Just ennen kokoamista ja paistamista, voitele koko piirakkapohja vatkatulla munalla/kerma-seoksella.

9. Tayte: 2 munaa vaahterasiirappia tai maissisiirappia  sokeria muscovadosokeria  sulatettua voita 2
teelusikallista vaniljaekstraktia 1 ripaus suolaa  Yeelusikallista kanelia 1 ripaus muskottipéhkingd 1 ripaus
jauhettua neilikkaa pekaanipéhkingitt  Sekoita kaikki ainekset, lukuun ottamatta pekaanipdhkingité.

10.  Hakkaa pekaanipshkinét karkeasti, jéttéien muutamia kokonaisina viimeistelyé varten (tai ei, voit myds
hakata kaikki, piirakastasi tulee rustiikkisempi).

11. Kaada hakatut pekaanipéhkinét piirakkapohjaan, peité kokonaisilla pekaanipéhkingillé ja kaada téyte
padlle.

12. Paista esilémmitetyssé uunissa 175°C:ssa 50-60 minuuttia (jos tdyte ei ole vield kypsd ja



pekaanipdhkingt ovat jo hyvin kullanruskeita, voit peittéd piirakan foliolla paiston loppua varten).

13. Anna jaéhtyd kokonaan, ja nauti!
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