T kochrezepte

Karamell-Walnuss-Pie

Wie das duftet! Kostlicher Karamell-Walnuss-Pie nach einem raffinierten Rezept.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 40 min
Ruhezeit: 60 min

Gesamtzeit: 2,3 h

Zutaten

Fur die Fullung

2 TL Butter
50 g Mehl
1 Stk. Vanilleschote
0.5 TL Muskatnuss
125 g Walnusse (gerostet)
250 ml Schlagobers
250 ml Milch
200 g Zucker
3 Stk. Eidotter (versprudelt)

Fir den Boden

1TL Zucker
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https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

370 g Mehl

110 g Butter

0.5TL Salz

60 ml Wasser (eiskalt)
100 g Pflanzenfett

Zubereitung

1.

Tipp

Das Karamell-Walnuss-Pie kommt urspriinglich aus England. Damit der Teig gut gelingt, nur
kalte Zutaten verwenden. Hierflr zuerst das Mehl, Salz und Zucker gut vermischen (am
einfachsten geht das in einer Kiichenmaschine). Nun das Pflanzenfett und die Butter
hinzugeben und solange verkneten, bis ein brdseliger Teig entsteht.

. Jetzt |6ffelweise das kalte Wasser einarbeiten. Ist der Teig weich und glatt, in zwei Halften

zerteilen und zu flachen Scheiben verarbeiten. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und im
Eiskasten mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

. Anschliel3end eine Arbeitsflache bemehlen und einen 30 cm grof3en Teig ausrollen. Den Teig

in die Pieform legen, die Rander kiirzen und mithilfe der Finger einen wellenférmiger Rand
formen. Das Backrohr auf 200 Grad vorheizen.

. Nun unter standigem Ruhren den Zucker in einem Kopf bei grof3er Hitze karamellisieren, bis

der Zucker eine goldbraune Farbe hat. Den Topf dann sofort von der Herdplatte nehmen.

. Nun in einem weiteren Topf Schlagobers und Milch aufkochen. Bei schwacher Wéarme den

karamellisierten Zucker erhitzen und langsam in die heil3e Milch-Schlagobers-Mischung
geben. Verklumpt der Karamell hierbei, solange weiterriihren, bis er wieder geschmolzen ist.

. Dann das Ganze etwas abkihlen lassen, das Eidotter, Mehl und Butter hinzugeben und

vermengen. Jetzt das ausgekratzte Mark einer Vanilleschote und die Walnusskerne
hinzuflgen.

. Den Muskat Uber den Teig streuen und die Karamell-Mischung einfiillen. Die Form in den

Ofen stellen, nach ca. 10 Minuten die Hitze auf 170 Grad verringern. Nun noch eine halbe
Stunde backen und der Pie ist fertig.

Mit Vanilleeis schmeckt das Karamell-Walnuss-Pie am besten.
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