Pekandiés pite

Ingrédients

* 20 cm d&tmér | Yfitéhez:

e 70g vaj

* 200g liszt

* 10g cukor

® 1 csipet s6

* 50g szagtalan kékuszolaj
® 45g hideg viz

* | tojds

* 1 tedskandl tej vagy tejszin
* 2 tojds

* 135g juharszirup vagy kukoricaszirup
* 459 cukor

* 259 barna cukor

* 45g olvasztoft vaj

* 2 tedskandl vanilia kivonat
® | csipet s6

* 1 csipet szerecsendié

* 1 csipet rolt szegf szeg
* 240g pekandié

Préparation

1. Folytatom az amerikai ihletés eceptek sorozatét a hires pekandiés pitével.

2. Ez egy nagyon egyszer Yecept, viszonylag gyorsan elkészithet , és az izlésedhez igazithatod: ne habozz
csokkenteni/névelni/eltavolitani bizonyos f szereket, és azok széméra, akik nem szeretik a juharszirupot,
helyettesitheted kukoricasziruppal, ugyanazt a textirat kapod, de semleges izzel Eszkézok: Habver Wlydijtéfa
Lyukacsos tepsi Cannelés forma De Buyer Hozzdvaldk: Juharszirupot és pekdndiét haszndltam Koro:

ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 5% kedvezményért (nem affiliate).

3. Elkészitési id : 40 perc + korilbelil 1 éra sités 20 cm étmér | Ypitéhez: A tésztdhoz: vaj liszt cukor 1
csipet s szagtalan kékuszolaj hideg viz A kenéshez: 1 tojds 1 tedskandl tej vagy tejszin Keverd 6ssze a
lisztet, a cukrot és a sét.

4. Add hozz4 a kockdkra vagott hideg vajat és a kékuszolajat.

5. Ezutdn fokozatosan add hozzd a hideg vizet, formdlj bel le golyét, és tedd minimum 2-3 éréra a h t be (a
legjobb egy éjszakara).

6. Ezutdn nyojtsd ki a tésztdt, és béleld ki a format.

7. Helyezd a tésztat minimum 45 percre a h t be vagy a fagyasztéba.

8. Kozvetleniil a rétegezés és a siités el t kend meg a pite aljét a felvert tojés/tejszin keverékével.

9. Atsltelék: 2 tojas juharszirup vagy kukoricaszirup cukor barna cukor olvasztott vaj 2 tedskandl
vanilia kivonat 1 csipet s6  edskandl fahéj 1 csipet szerecsendié 1 csipet rolt szegf szeg pekdndié Keverd
8ssze az sszes hozzavalét, kivéve a pekandist.

10.  Durvén végd fel a pekandiét, néhdnyat hagyj egészben a diszitéshez (vagy nem, mindet felaprithatod, a
pitéd rusztikusabb kinézet Yesz).

11. Ontsd a felapritott pekandiét a pite aljgra, majd fedd le a egész pekdndidkkal, végil éntsd rd a tolteléket.

12. Sisd el melegitett 175°C-os siit ben 50-60 percig (ha a téltelék még nem siilt meg, és a pekandiék mar
szépen megpirultak, letakarhatod a pitét egy aluféliaval a siités befejezéséig).



13. Hagyd teljesen kih Ini, majd élvezd!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



