COOKING PASSION SINCE 1877

Halloweenkakor med pumpa och blabar

Y

INGREDIENSER

2 x 375 g fardigkavlad smordeg
1 msk vetemjol

150 g blabar

2 tsk maizena

120 g konserverad pumpapuré
2 stora 4gg

4 msk farinsocker

4 tsk kanel

¥ tsk mald ingefara

En nypa kryddpeppar

1 tsk vaniljextrakt

En nypa salt

2 msk rérsocker

A

6-7 pumpor

TILLAGNING

Forvarm ugnen med CircoTherm® 200 °C och ta fram tva bakplatar med
bakplatspapper. Stré pa vetemjol pa en av smordegsarken och placera den
andra smordegen ovanpa den forsta (mjolet kommer att forhindra degen fran
att fastna).

Skar ut 6-10 pumpaformer med en vass kniv (tank en cirkel med en stjalk som
sticker ut fran toppen). Om du har mycket deg 6ver kan du rulla ihop dem och
ateranvéanda degen - kom bara ihag att anvanda tva lager nar du skar. Du kan
aven anvanda en kakform for att skara ut pumporna om du féredrar det.

Separera de tva lagren med smordeg. Placera bottenlagret pa bakplatarna.
Hall det matchande topplagret i ordning sa att du kommer ihag vilka som
passar till bottenlagret (inte nddvandigt om du har anvant en kakform
eftersom formerna kommer att vara enhetliga. Skar sma ansikten pa
topplagret. Skar sma trianglar fér 6gon och ett taggigt leende fér munnen. Ett
halvmaneformat leende med en tand ser ocksa bra ut. Tips: Det ar lattare att
skara om smordegen &r kall.

Lagg blabéren i en liten kastrull. Mosa dem latt och varm pa medelhég véarme i
4-5 minuter, ror om och mosa regelbundet tills blabéaren sldpper ut sin vatska.
Blanda maizenan med lite kallt vatten, och ror sedan ned i
blabarsblandningen for att fa sasen att tjockna. Lat svalna i nagra minuter
medan du goér pumpafyliningen.

Blanda pumpapuré, ett &gg, farinsocker, kanel, ingefara, kryddpeppar, vanilj
och saltien skal. Bred ut pumpablandningen i mitten av bottenlagret pa
bakplatarna med en sked och sprid ut. Lémna en kant pa 1 cm. Vispa det
aterstaende dgget och pensla det pa den 1 cm breda kanten.

Anvand en sked och bred blabéarsblandningen ovanpa pumpapurén. Lagg
sedan topplagret av moérdegen ovanpa. Anvand en gaffel for att klamma fast
kanterna hela vagen runt. Pensla kakorna med mer &gg och stré éver
rérsockret.

Placeraiugnen i 15 minuter tills bakverket ar gyllene och blabérssas lacker ut
nagot fran 6gonen och munnen (fér en extra laskig effekt!).




