Kürbistorte
Rezept:

Zutaten für 6-8 Personen
250g Weizenmehl

½ Tee. Salz

1 Eßl Zucker

125g kalte Butter

3 Eßl. Sonnenblumenöl

3 Eßl Wasser

1 Ei
1,30 Kürbis

100g Ahornsirup

50g brauner Zucker

1½ Teel. Zimt

1 Teel. Geriebener Ingwer

½ Teel. Geriebener Muskatnuss

3 Eier

180 ml Schlagsahne

250g Creme double

2 Eßl Puderzucker

1 Vanillestange

Ergibt eine Torte von 26cm Durchmesser




Zubereitung:

Für den Teig Mehl mit Salz und Zucker in einer großen Schüssel vermischen. In die Mitte eine Mulde drücken, hier hinein Butter, Öl und das Ei geben und zu einem Teig verarbeiten.
Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und im Kühlschrank 2h ruhen lassen.

Kürbis halbieren und mit der Schnittfläche nach unten auf ein gefettetes Blech legen und etwa 1 Stunde bei 180°C backen.

Abkühlen lassen und mit einem Löffel Kerne und Fasern entfernen. Das Fruchtfleisch herauslösen und mit einer Küchenmaschine fein pürieren. Von der Masse etwa 400g abmessen und bei Seite stellen.

Den Teig ausrollen und damit eine Springform mit 26 cm Durchmesser auslegen. Boden und Seiten mehrmals mit einer Gabel einstechen und für ca. 10 min in den Tiefkühler stellen.

Den Tortenboden mit Aluminiumfolie auslegen und mit Bohnen blind backen bei190°C. Nach 15 min Folie und Bohnen entfernen und abkühlen lassen.

In einer Schüssel Kürbispüree, Ahornsirup, Zucker, Zimt, Ingwer, Muskat, Eier und Sahne gut vermischen. Auf dem Tortenboden verteilen. 45-50 min bei 180°C backen, bis in der Mitte ein eingestochenes Stäbchen sauber bleibt. Auf einem Kuchengitter mindestens 30 min abkühlen lassen.

In einer gekühlte Schüssel die Creme double steif schlagen Puderzucker und Vanille dazugeben und zur Torte reichen.

