Buttermilch-Pie mit frischen Erdbeeren

Fiir 8 Portionen
Fiir den Boden:
100 g Weizenmehl Type 405 50 g Weizenvollkornmehl 15 g Weizenkleie

45 g Muscovado-Zucker 1/4 TL Vanillesalz 1/4 TL Zimt
1/2 TL gemahlener Ingwer ~ 1/4 TL Natron 1/4 TL Backpulver
125 g Butter 1 EL (10 g) Honig 1 TL Vanilleextrakt

getrock. Hiilsenfriichte

Fiir die Fiillung:

3 Eigelb 1 EL Zitronen-Abrieb 400 g gesiifite Kondensmilch
125 ml Zitronensaft, frisch 50 ml Buttermilch ca. 400 g frische Erdbeeren

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Backform mit Butter ausfetten.
Fiir den Boden Weizenmehl und —vollkornmehl mit Weizenkleie, Zucker, Vanillesalz, Zimt, Ing-
wer, Natron und Backpulver in einer Schiissel vermengen. Mit einem Handriihrgeréit Butter und
Honig einarbeiten und das Vanilleetrakt dazugeben. Alles nur kurz zu einem Teig vermengen.
Den Teig fest an den Boden und Rand der vorbereiteten Backform driicken und 10 Minuten kalt
stellen.

Mit einer Gabel den Teigboden und Rand einstechen. Backpapier auf den Teig legen, mit Hiil-
senfriichten beschweren und ca. 12 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Vorgebackenen Teig aus dem Ofen nehmen, die Hiilsenfriichte mit Hilfe des Backpapiers entfer-
nen und den Boden in der Form auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 160 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.

Fiir die Fiillung die Eigelbe in der Kiichenmaschine oder mit dem Handriithrgerédt ca. 5 Minuten
cremig aufschlagen. Zitronenabrieb und Kondensmilch hinzufiigen und noch ein paar Minuten
weiter aufschlagen. Dann langsam Zitronensaft und anschlieBend Buttermilch unterriihren.

Die Fiillung auf dem vorgebackenen Boden verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
backen.

Den Kuchen auf einem Kuchengitter auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann 2 Stunden
im Kiihlschrank komplett durchkiihlen.

Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Halbieren oder in Scheiben schneiden, den
Kuchen damit verzieren und servieren.
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