Pumpapaj (eller kryddig pumpapaij)

Ingrédients

* 350g vetemisl T55
* 60g florsocker

® 200g smor

* 1 medelstort &igg (ungefar 50g)
e 80g vatten

* 500g butternutpuré
* 50g vispgradde

* 35g lénnsirap

* 50g socker

* 3 dgg

* 1 nypa salt

* 3 teskedar ingefdra
* 1 tesked muskotnst
* 1 tesked vaniljpulver
* 3 teskedar kanel

Préparation
1. Fér négra dagar sedan (fér att vara exakt férra torsdagen) firade amerikanerna Thanksgiving, en av de
viktigaste familjefesterna i USA.

2. | samband med detta, och till minne av mitt liv i Boston dér jag var student i négra ménader, ville jag géra en
av deras traditionella desserter, inte s& kéind i Frankrike, pumpkin pie eller pumpapaj.

3. Jag valde att géra denna paj med butternut eller dubbelpumpa, en squash med en sétare och mildare smak
&n klassisk pumpa, och att smakséitta den med l6nnsirap, vanilj, kanel, ingeféra och muskotnét.

4. Slutligen dekorerade jag min paj med fléitor och ett 16nnlév med mina degrester.

5. Denna paj &r snabb att géra, man méste bara ta hénsyn till degen som ska vila och att squashen ska svalna,
men annars tar det ungefér 3/4 timme att férbereda.

6. Till era kavelar!

7. Blanda miolet, saltet och sockret i en bunke.

8. Tillscitt sedan smoret skuret i smé bitar och arbeta blandningen tills den "smulig" (som pé& bilden).
9. 1 en skél, blanda vattnet och dgget.

10. Tills&tt sedan blandningen av vatten/dgg lite i taget i den tidigare blandningen, och forma en boll (arbeta
inte degen for mycket, s& snart de olika ingredienserna ér vél blandade, forma en degboll).

11. Placera degen i plastfolie i kylsképet i minst 1 timme.

12. Alla kryddor kan justeras efter din smak.

13. Koka butternuten i kokande vatten i cirka 40 minuter (den ska vara valkokt och létt att mosa).
14. L&t den svalna lite efter att du tagit den ur kastrullen.

15. Dérefter, placera alla ingredienser i en bunke och mixa allt till puré med en stavmixer.

16. (Du kan smaka pé din blandning fér att justera kryddorna).

17. Nér blandningen &r slét, stéll den &t sidan medan du kavlar ut degen.

18. Montering och gréddning: Kavla ut din pajdeg och klé en pajform med en diameter pa 20 cm.

19. Jag gjorde inte det, men f&r en béttre gréiddning rekommenderar jag att du férgréddar din pajbotten i cirka
10-15 minuter vid 160°C innan du gér vidare med receptet.



20. Hall din butternutfyllning i pajbotten, och anvéind resterna av degen fér att dekorera toppen av din pqj (jag
gjorde tvé flétor och anvénde en utstickare i form av ett [nnlév for att dekorera min).

21. Med hijélp av en pensel, pensla toppen av din paj med ett dggula.

22. Grédda i 30 till 40 minuter i en férvérmd ugn vid 180°C; spetsen av en kniv som sticks in i
buﬂernutfy”ningen ska komma ut torr, och toppen av pajen ska vara gyllenbrun.

23. Din Pumpkin pie &r klar!
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