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ZUTATEN:

»

»

»

»

»

»

150g Weizenmehl (Type 405) » V4 TL Muskatnuss
100g weiche Butter » VA TLZimt

50g Zucker » 2 EL Ahornsirup
1 Eigelb » 2009 Frischkase
1 Messerspitze Backpulver » 3 EL Zucker

¥ TL geriebene Zitronenschale » 3 Eier

1 Hokkaidokurbis (ca. 500g)

ZUBEREITUNG:

»

»

»

»

Aus Mehl, Butter, Zucker, Eigelb, Backpulver und Zitronenschale einen
Mirbteig kneten. Zum Ruhen mindestens 30 Minuten in Frischhaltefolie
den Kihlschrank legen.

Hokkaidokurbis putzen, kleinschneiden und das Fleisch in heiRem Was-
ser weichkochen. Abgieen und vollstandig ausdampfen lassen! Wich-
tig: Wenn der Kurbis zu frih puriert wird, ist er spater zu feucht und der
Kuchen gelingt nicht.

Den ausgekuhlten Kurbis fein pirieren. Das Mus mit Gewturzen, Frisch,
Zucker und den Eiern grindlich verrihren.

Den Mirbteig ausrollen und in eine gefettete Spring- oder Quicheform
legen. Mit einer Gabel ein paar Locher in den Boden stechen.

Die Kurbismasse auf den Kuchenboden gieRen und bei 180°C mindes-
tens 45 Minuten backen. Wenn die Kirbismasse fest ist, den Kuchen
aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Vor dem Verzehr mit
Puderzucker bestreuen.



