Pumpa kryddkaka

Ingrédients

* | pumpa

® 120g smor

* 85g florsocker

® 225g mjol

* 20g kakaopulver

* 509 dgg

* 2g fint salt

® 425g pumpapuré

* 236g vispgrddde med 35% fett
* 759 rérsocker

e 230g aggulor

* 1 tesked kanelpulver
* 150g cream cheese
* 859 mascarpone

* 15g florsocker

Préparation

1. Som sagt, hdst betyder pumpakryddal
2. Har &r en paij, riktigt lacker med sin kakaopajdeg och sina klickar av mascarpone-cream cheese.

3. Jag hittade detta recept i det senaste numret av tidningen Fou de Pétisserie, det &r inte komplicerat men det
kréiver en hel del vila s& receptet bér géras dagen innan provsmakningen (du kan till och med géra degen
dagen innan och l&ta den "torka" i kylsképet hela natten néir den ér formad).

4. Sista saken, om jag skulle géra om det skulle jag sétta mer kryddor i grédden (lite vanilj, en stérre méngd
kanel och ingeféra.

5. det &r upp till dig beroende pé din smak!
6.).

7. Utrustning :Cirkeln De BuyerPlat med h&lKavellngredienser :Jag anvéinde pumpapuré och kanel Koro: kod
ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pa hela webbplatsen (inte affiliat).

8. Jag anvéinde kakaopulver fran Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU fsr 20% rabatt p& hela webbplatsen
(offiliat).

9. Forberedelsetid : Th30 + 1h25 bakning + 14h vilaF&r en paj med 25 cm diameter : Jag anvénde en cirkel
med 20 cm diameter s& jag multiplicerade méngderna med 0,64 fér fyllningen av pajen.

10. Pumpapurén : Jag anvénde férdig pumpapuré fran Koro.

11. 1 pumpa Skér pumpan, ta bort fréna och baka den i ugnen i cirka en halvtimme vid 180°C, pumpan ska
bli mjuk.

12. Mixa sedan kéttet for att f& en slét puré och ta den méngd som behdvs for receptet.

13. Den stta kakaodegen : smér florsocker mijsl kakaopulver égg fint salt Blanda sméret, florsockret,
mjolet, kakaon och saltet med hjélp av en degkrok (eller med fingrarna) fér att f& en smulig blandning.

14.  Tillsétt sedan égget och blanda igen fér att bilda en homogen boll.
15. Téick degen med plastfolie och légg den i kylsképet i minst 2 timmar.
16.  Dérefter, kavla ut degen till 2 mm tjocklek och kla din cirkel.

17. Lagg den tillbaka i kylsképet i minst 2 timmar.



18.  Pumpa- och kryddfyllningen : pumpapuré vispgrédde med 35% fett rérsocker dggulor 1 tesked
kanelpulver afesked ingeférspulver  fesked kryddneilikpulver afesked salt Léigg pumpapurén, gréidden,
hélften av sockret och kryddorna i en kastrull.

19. Vérm blandningen.
20. Vispa dggulorna med den andra hélften av sockret.
21.  Nar blandningen i kastrullen bérjar koka, héll den dver dggen och blanda véil, stéll sedan ét sidan.

22.  Bakningen : Férgrédda den séta degen vid 175°C i cirka 20 minuter (om det behdvs kan du légga vikter
eller kérnor ovanpé under férgréddningen).

23.  Sila pumpakryddfyllningen och héill den éver den férgréddade degen.

24.  Gradda vid 150°C i 25 minuter.

25. | slutet av grdddningen ska grddden fortfarande vara lite skakig, den kommer att stelna efterét.
26. L&t den svalna lite och léigg den sedan i kylskapet ver natten.

27.  Mascarponekrémen : cream cheese mascarpone florsocker Blanda de tre ingredienserna for aft fa en
homogen blandning och stéll i kylsképet.

28.  Avslutningarna : QS pumpafrén Nér pajen har svalnat helt, gor klickar med mascarponekrémen och
ldgg dem ovanpaé.

29. Dekorera med négra pumpafrén innan du njuter!
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