KUrbiskekse - Tesuque

Kategorien:  Platzchen, Gemuse, Spritzgeback
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Prise Salz

0 Gramm Kirbis, gewlirfelt
1 Prise Pinmentpul ver (L)
1 Vani | | eschot e

1 Teel . Backpul ver

1 Prise Miskat
2 Sticke Eier

1 Eigel b
100 Granm Rosi nen
200 Granm Mehl
150 Granm Zucker
120 Gramm Butter
60 Gramm Wal nusse, Kkl eingeschnitten (L)

Anleitung:

Di es Rezept stammt aus dem Pibl o Tesuque. Di e Keks-, Kuchen- und
Dessertrezepte der Pibl o-1ndi aner ahneln sich alle sehr: Kirbis,

Mai s, Pinienkerne sind di e Hauptzutaten. Kirbiswirfeln in etwa 20

M nuten in gesal zenem Wasser kochen. Backofen auf 200 G ad vorhei zen,
ei n grosses Backbl ech einfetten. Das Mark aus der Vanilleschote
kratzen. In einer grossen Riuhrschissel Zucker mt dem Butter

ver m schen, den gekochten Kirbis, das Vanillemark und die verquirlte
Ei er hi nzugeben und alles nitei nander vernengen, bis eine glatte

M schung entsteht. Mehl, Backpul ver, Pinment, Miskat und Salz in eine
andere Schissel geben.

Dann den Inhalt dieser Schissel |angsamin die Riuhrschissel mt der
Kir bi sm schung schitten und alles gut mteinander verm schen. Zum
Schl uss werden noch di e WAl nisse und di e Rosinen unter den Teig
gem scht .

In einen Spritzbeutel geben (nmit nicht zu kleiner &ffnung) und etwa
zwei mar kst ickgr osse Hauf chen auf das eingefettete Backbl eck spritzen.
Di ese Kekse i mvorgehei zt en Backofen auf mittlerer Schiene etwa eine
Vi ertel stunde | ang backen, bis sie gol dbraun sind.

Wenn man will, kodnnen di e Kekse vorher noch mit Eigelb bepinselt und
in jeden einen hal ben WAl nusskern hi nei ngedr iickt werden: dann wi rken
si e dekorativer und schmecken auch noch aromati scher.



