


Berry Pie

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Backen: ca. 35 Min.

Fiir eine Pie-Form oder ein Back-
blech von ca. 28cm @

1 Bio-Zitrone, abgeriebene
Schale und 2 EL Saft

2 TL Maizena

450¢g tiefgekiihlte Beeren-
mischung, angetaut

100g Zucker

1 Vanillestangel, langs
aufgeschnitten, nur
ausgekratzte Samen

5009 Kuchenteig
1 Ei, verklopft

1. Zitronenschale und -saft mit
Maizena verriihren. Beeren-
mischung, Zucker und Vanille-
samen daruntermischen, in
die Form fillen.

2. Teig ca. 4mm dick, etwas
grosser als die Form, auswallen,
mit einem Messer PIES aus-
schneiden oder eine beliebige
Form ausstechen. Den Formen-
rand aussen mit Ei bestreichen,
Teigblatt locker darauflegen,
am Rand gut andriicken.

3. Backen: ca. 35 Min. in der
unteren Halfte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens. Heraus-
nehmen, etwas abkiihlen, in der
Form lauwarm servieren.

Dazu passt: Vanilleglace oder
Créme fraiche.

Stiick (¥5): 323 kcal, E5g, Kh 43 g, F 14g

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.
Kihl stellen: ca. 30 Min.
Blindbacken/Backen: ca. 45 Min.

Fiir ein Backblech von ca. 28cm @,

Boden gefettet und bemehlt

200g Ruchmehl
3 EL Zucker
Ya TL Salz
1009 Butter, in Stiicken, kalt
1 Ei, verklopft
2 EL Wasser

2 EL Mehl
2 EL Zucker
Ya TL Zimt

7004 Kiirbis (z. B. Butternut),
in Wiirfeln
(ergibt ca. 600q)

2009 gezuckerte Kondens-
milch

2 Eier
2 TL Ingwer, fein gerieben
¥ TL Salz
1TL Zimt
1 Msp. Nelkenpulver

1.

Pumpkin Pie

Miirbeteig: Mehl, Zucker und
Salz in einer Schiissel mischen.
Butter beigeben, von Hand zu
einer gleichmassig kriimeligen
Masse verreiben. Ei und Wasser
beigeben, rasch zu einem wei-
chen Teig zusammenfiigen,
nicht kneten. Teig flach driicken,
zugedeckt ca. 30 Min. kiihl
stellen.

. Den Teig auf wenig Mehl ca.

2 mm dick auswallen (ca.
32cm @), in das vorbereitete
Blech legen. Boden mit einer
Gabel dicht einstechen. Mehl,
Zucker und Zimt mischen,

auf dem Boden verteilen, mit
Backpapier belegen, mit ge-
trockneten Hilsenfriichten be-
schweren.

. Blindbacken: ca. 15 Min. in

der unteren Halfte des auf
220 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, Backpapier
und Hilsenfriichte entfernen,
auf einem Gitter auskiihlen.
Hitze auf 180 Grad reduzieren.

. Ein Dampfkérbchen in eine

weite Pfanne stellen, Wasser

Backen

bis knapp unter den Kérbchen-
boden einfiillen. Kiirbis bei-
geben, zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 20 Min. weich garen.
Kiirbis pirieren, auskiihlen.

. Kondensmilch und alle restli-

chen Zutaten unter das Piiree
riihren, auf dem vorgebackenen
Teig verteilen.

. Fertig backen: ca. 30 Min.

Herausnehmen, etwas abkiihlen,
aus dem Blech nehmen,
auf einem Gitter auskihlen.

Dazu passt: Schlagrahm.

Haltbarkeit: in Folie eingepackt im
Kiihlschrank ca. 2 Tage.

Stiick (V6): 344 kcal, E9g, Kh 44g, F15¢

TIPP

Das Rezept fiir eine
glutenfreie Pumpkin Pie
finden Sie auf unserer Website
www.bettybossi.ch/glutenfrei.

www.bettybossi.ch
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Backen

Lemon Meringue Pie

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Kiihl stellen: ca. 30 Min.
Backen: ca. 8 Min.

Fiir eine Springform von ca.
20cm @, Boden mit Backpapier
belegt, Rand gefettet

3 frische Eiweisse

1 Prise Salz

100g Zucker

250g Weizenguetzli (z.B.
Digestive), fein gemahlen

2 EL Kakaopulver
1009 Butter, fliissig, abgekiihlt

2dl Wasser

5 Limetten, heiss abgespiilt,
trocken getupft, wenig
abgeriebene Schale, gan-
zer Saft (ergibt ca. 2dl)

1209 Zucker
3 EL Maizena
3 frische Eigelbe
309 Butter
1 Prise Salz
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1. Guetzli, Kakaopulver und

Butter mischen, auf dem Boden
der vorbereiteten Form ver-
teilen. Guetzlimasse mit dem
Boden eines Glases gut an-
driicken, dabei einen ca. 2cm
hohen Rand formen, ca. 30 Min.
kihl stellen.

. Wasser und alle Zutaten bis

und mit Salz mit dem Schwing-
besen in einer Pfanne ver-
riihren, unter standigem Riihren
bei mittlerer Hitze zum Kochen
bringen. Sobald die Masse
bindet, die Pfanne sofort von
der Platte nehmen, ca. 2 Min.
weiterriihren. Creme durch ein

Sieb in eine Schiissel giessen,
etwas abkiihlen, auf dem Teig-
boden verteilen, auskihlen.

3. Eiweisse mit dem Salz steif
schlagen. Zucker nach und nach
beigeben, weiterschlagen, bis
der Eischnee gldnzt und sehr
steif ist. Eischnee mit einem
Loffel auf der Creme verteilen.

4. Uberbacken: ca. 8 Min. in
der Mitte des auf 200 Grad vor-
geheizten Ofens. Herausneh-
men, etwas abkiihlen, Formen-
rand entfernen, auf einem
Gitter auskiihlen.

Tipp: Schmeckt frisch am besten.

Stiick (¥5): 435kcal, E5g, Kh 52g, F23g
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Ihre besten
Pie-Rezepte?

Haben auch Sie ein geheimes
Pie-Rezept von Bekannten
aus England oder Amerika,
das Sie unseren Fans ver-
raten mochten? Tauschen
Sie sich aus auf der Betty
Bossi Facebook-Seite! www.
facebook.com/bettybossi
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Backen

Pekan Pies Apple Pies

2. Apfel, Rosinen, Calvados und
Zimt mischen.

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Kiihl stellen: ca. 30 Min.
Backen:'ca. 35 Min. 3
Fiir 6 Formchen von je ca. 10cm @,
gefettet und bemehlt

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Kihl stellen: ca. 30 Min.
Backen: ca. 1 Std.

i Fiir 6 Férmchen von je ca.10cm @,
gefettet und bemehlt

2. Teig auf wenig Mehl ca. 4mm
dick auswallen, 6 Rondellen
von je ca. 12 ecm @ ausstechen.
Teig in die vorbereiteten
Foérmchen legen, Rand gut

. Teig halbieren, eine Teighdlfte
auf wenig Mehl ca. 2 mm dick

andriicken.

auswallen, 6 Rondellen von je

1112509 Mehl 300g Mehl ca.12cm @ ausstechen, in die
IR, YL safziit 3. Pekannusse auf die Boden ver- 100g Rohzucker vorbereiteten Férmchen legen.
fHE S : i teilen. Ahornsirupund alle Teig mit einer Gabel dicht ein-
{1 -100g Butter, iniStiicken, kalt i Ya TL Salz i

restlichen Zutaten verriihren,
darauf verteilen.

| 1dI Wasser

4. Backen: ca. 1 Std! in der unte-
G I\ ren Halfte des'aufi160 Grad

| 1 vorgeheizten Ofens. Heraus-

|- ‘nehmen, etwas abkihlen, |

1259 Butter, in Stiicken, kalt
3 EL Wasser

2 Apfel (z.B. Gala, ca.
2004g), in Scheibchen

1'EL Rohzucker:

1. Miirbeteig: Mehl, Zucker und|
e | |

stechen, Apfelfiillung darin ver-
teilen. Mit dem restlichen Teig
gleich jverfahren, in die Rondel-
len'mit einem Ausstecher eine
Form ausstechen, diese aber
nicht herausnehmen. Rondellen

e tle Earmchan pehfpgar.r,._ | .50.g.R05|.nen | auf die Fiillung legen, Rand
einem Gitter ‘auskiihlen.: il Il 12 EL Calvados ' gut andriicken.
e Ll | S Ya TLiZimt 4. Butter und Rohzucker auf die
einig‘ie_iBut't'e:rfI@ckli.:; Teigdeckel verteilen.
I | !5. Backen: ca. 35 Min.in der

unteren Halfte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens: Heraus-

‘nehimen, letwas abkuhlen,noch

i lauwarm servieren.

I-idl!tbarkéit:;'ipl Folie eingepackt

il el

t: Vanilleglace!|
B2keal, E6g, Kh 640, F 219
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