Piine de dovleac (prajitura cu dovleac)

Ingrédients

* 130g zahar granulat

* 60g zahar muscovado sau zahar brun
* 20g zahar pudra

*2 oua

* 420g piure de dovleac

- 60g lapte

* 260g faina

* 4g praf de copt

* 3g bicarbonat de sodiu

- 5g scortisoarad méacinata + putin pentru decorare
* 1g ghimbir macinat

* 0,59 nucsoara macinata

* 1 varf de cutit de sare

* 160g mascarpone

* 100g sméntana lichida intreaga
- 115g unt

* 130g zahar granulat

* 60g zahdr muscovado sau zahar brun
*2o0ud

* 420g piure de dovleac

* 60g lapte

+ 260g faina

* 4g praf de copt

* 3g bicarbonat de sodiu

* 5g scortisoard macinata

* 1g ghimbir méacinat

* 0,5g nucsoara macinata

* 1 varf de cutit de sare

- 160g mascarpone

* 100g sméantana lichida intreaga
* 20g zah&r pudra

Préparation

1. Cu siguranta cunoasteti banana bread, dar ce ziceti de pumpkin bread?

2. Un delicios tort cu dovleac si condimente, foarte pufos si acoperit cu un glazura cremoasa de
mascarpone, foarte popular in Statele Unite, unde folosesc mult dovleac in retetele dulci: briose, placinta,
tort... Reteta este foarte simpla, daca folositi piure de dovleac facut in casa, aveti grija sa fie bine dens, nu

prea umed, pentru a nu modifica textura finala a tortului.

3. Ingrediente :Am folosit piure de dovleac &amp; scortisoard macinata Koro : cod ILETAITUNGATEAU

pentru 5% reducere pe intregul site (non afiliat).



4. Lista de cumparaturi : unt zahar granulat zahar muscovado sau zahar brun zahar pudrd 2 oua piure de
dovleac lapte fiinad praf de copt bicarbonat de sodiu scortisoara macinatd + putin pentru decorare
ghimbir méacinat O, nucsoara mécinata 1 varf de cutit de sare mascarpone smaéntana lichida

intreagd Timp de preparare : 25 minute + 1 ora de coacere Pentru un tort de 24cm lungime (am f&cut un
tort de 20cm &amp; 3 briose cu aceste cantitati) : Tortul : unt zahar granulat zahar muscovado sau zahar
brun 2 oud piure de dovleac lapte faind praf de copt bicarbonat de sodiu scortisoard macinata ghimbir
macinat O, nucsoara macinata 1 varf de cutit de sare Topiti untul cu condimentele (scortisoara, ghimbir,

nucsoara).
5. Adaugati zaharurile, apoi ouéle unul cate unul.
6. Incorporati apoi piureul de dovleac, sarea si laptele.
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7. Separat, amestecati faina, praful de copt si bicarbonatul si cerneti amestecul.
8. Adaugati ingredientele uscate la prima compozitie.

’ ’

9.  Turnati aluatul intr-o tava unsa si fainata sau tapetaté cu hértie de copt.

10.  Coaceti la 160°C timp de aproximativ 50 de minute pana la 1 or3, in functie de cuptorul

dumneavoastra, varful unui cutit infipt in tort trebuie s& iasa uscat.
11. Lasati sa se réceascd, apoi scoateti din tava inainte de a trece la glazura.

12. Glazura : mascarpone smantana lichida intreagd zahar pudra Putin scortisoara macinata Bateti

smantana, mascarponele si zaharul pudré pana obtineti o consistenta de frisca bine ferma.

13.  Intindeti glazura pe tort, presarati putina scortisoara si bucurati-va!
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