Blueberry-Pie - Saisonkiiche
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Fiir den Teig Mehl und Salz in eine Schiissel geben. Butter
in Wirfelchen dazugeben. Alles zwischen den Fingern
brosmelig verreiben. Ei verquirlen und beigeben. Alles
raslcih zu einem Teig zusammenfiigen. 30 Minuten kiihl
stellen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Teig auf wenig Mehl ca. 3
mm dinn auswallen, ins Kuchenblech legen. Rand
andriicken. Uberstehenden Teig wegschneiden.
Teigboden mehrmals einstechen. Mit Backpapier
belegen. Mit Hiilsenfriichten beschweren. 25-30 Minuten
blindbacken. Nach 10 Minuten Hulsenfriichte samt Papier
F_ntfernen. Boden fertig backen. Im Blech auskihlen
assen.

Heidelbeeren, Zucker, Maisstiarke und Salz mischen.
Beeren bei mittlerer Hitze aufkochen. Orangenschale und
Ingwer fein dazureiben. Beeren kdcheln lassen, bis die
Flissigkeit anfangt zu binden. Mit Zimt und Butter
abschmecken. Auf den vorgebackenen Boden giessen.
Blueberry-Pie auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Dazu geschlagenen Doppelrahm servieren.

http://www.saison.ch/de/rezepte/blueberry-pie/detail/?...

saisonkliche

Zubereitungszeit

30 Minuten + 30 Minuten kuhl stellen + 25-30
Minuten backen + auskiihlen lassen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 350 kcal
Eiweiss: 59
Fett: 18¢
Kohlenhydrate: 41 g

Tipps zu diesem Rezept

= 1 EL Maisstarke durch 2 Blatt
Gelatine ersetzen. Diese in den
noch warmen Beeren auflésen. So
wird die Beerenmasse fester.

Zutaten

Fir 1 Kuchenblech a 28 cm @,
Ergibt ca. 8 Stiick

3509 tiefgekihlte Heidelbeeren
100 g Zucker

2 EL Maisstarke

1 Prise Salz

1 Bio-Orange
59 Ingwer
0.5TL Zimt

1TL Butter
Mirbeteig

25049 Mehl

2 Prisen Salz

150 g Butter, kalt

1 grosses Ei
Mehl zum Auswallen
Hulsenfrichte zum Blindbacken
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