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R e z e p t

Pumpkin Pie  mit 
Herbstblättern
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Portionen

K o n t r i b u t o r :  N a d i n e  P a g e

P u m p k i n  P i e  m i t 
H e r b s t b l ä t t e r n

Schritt 1 Den Ofen auf 180°C vorheizen. Salz und 
Mehl miteinander vermengen, dann But-
ter und Pflanzenfett darunter schneiden 
– die Mischung sollte wie dicke Erbsen in 
Sand aussehen.

Schritt 2 Die 80ml kaltes Wasser hinzugeben und 
mit den Händen mischen. Je nach Bedarf 
vorsichtig mehr Wasser hinzugeben, bis 
der Teig zusammenkommt. Zwei Schei-
ben formen und diese im Kühlschrank ru-
hen lassen, bis die Füllung zubereitet ist.

Schritt 3 Den Hokkaido Kürbis halbieren, ent-
kernen, mit Olivenöl einreiben und mit 
Sternanis, Nelken und einer halben 
Zimtstange in jeder Ausbuchtung gar-
nieren. Für 45 Minuten im Ofen backen, 
bis er weich und leicht karamelisiert ist.

Schritt 4 450g vom Kürbis (den Rest kann man so 
essen – lecker!) zerstampfen. Die restli-
chen Zutaten unterrühren.

Schritt 5 Die eine Teigscheibe 3-4mm dünn aus-
rollen, in die Form geben und den Rand 
wie gewünscht falten / zwicken.

E r g i b t  1 x 2 0  c m 
P i e  –  8  S t ü c k e

N a c h t i s c h300  g    M eh l

46  g    P f l a n z en fe t t

1 40  g     Bu t t e r

1½  TL    S a l z 

80 - 1 50  ml  k a l t e s  Wa s s e r

20cm    P i e -Fo rm

1    H o k k a i d o  Kü r b i s  ( p l u s 

   Olivenöl, Sternanis, Nelken  

 u nd  Z im t s t a n gen  z um   

 B a cken )

400g    s üß e  Ko nden sm i l ch 

2  g roße   E i e r  f ü r  d i e  Fü l l u ng ,

   1  wei teres  zum Einpinseln

1  TL    Z im t 

½ TL    g em a h l e n e r  I n g we r 

½ TL    g e r i eb en e  M u sk a t nu s s 

½ TL    g em a h l e n e r  Ko r i a nd e r

½ TL    S a l z
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Schritt 6 Die zweite Scheibe ebenso ausrollen 
und Blätter daraus ausschneiden. Mit 
einem Buttermesser die Blattadern 
einritzen, ohne durchzuschneiden.

Schritt 7 Den Rand des Pie-Teigs und die Blät-
ter mit einem verquirlten Ei bepinseln. 
Die Blätter in den Kühlschrank geben. 

Schritt 8 Den Teig befüllen und für 25 Minuten 
backen, dann die Blätter auf einem 
Backblech dazu in den Ofen geben. 
Den Pie aus dem Ofen nehmen, wenn 
die Füllung fest ist und an einem Mes-
ser nichts mehr hängen bleibt. Die 
Blätter herausnehmen, wenn sie gold-
braun und durchgebacken sind.

Schritt 9 Nach Belieben dekorieren.


