Pumpkin Pie
Pour 6 - 8 personnes (moule de 20 cm de diamètre)

Pour la pâte Linzer    à défaut faire une pâte sablée classique

Ingrédients
125 gr de beurre

45 gr de sucre glace

3 gr de sel

10 gr de jaune d'oeuf

175 gr de farine

30 gr de fécule de maïs

du zeste d'orange
Cuire le jaune d'oeuf dans une boîte plastique au micro-onde
(ou à couvert car sinon le jaune explose dans le micro-onde - j'ai testé ;o))
Passer le jaune cuit au tamis fin dans un récipient,
ajouter la farine et la fécule tamisées.
Ajouter le sel, le sucre glace, le zeste d'orange et le beurre coupé en petits morceaux.
Mélanger tous les ingrédients,
et bien malaxer jusqu'à ce que le mélange devienne homogène.
Mettre au réfrigérateur pour au moins une 1/2 heure.
Pré-chauffer le four T°7 (200°C)
Pour la pâte au potiron ou potimarron
Ingrédients
 500 gr de purée de potiron ou potimarron (réalisée en faisant cuire le potimarron à la vapeur et passer au tamis afin d'obtenir une purée bien fine)
420 gr de lait concentré non sucré
50 - 80 gr de sucre (suivant ce que vous aimez en sucre)
2 oeufs
1 cuil à café bombée de cannelle en poudre
1/2 cuil à café de gingembre en poudre
1 cuil à café d'épices à pain d'épices
1/2 cuil à café de sel
1 cuil à soupe bombée de farine

Mettre dans un grand récipient, la purée de potimarron/potiron,
la farine, les épices, le sucre, le lais concentré, le sel,
et les oeufs.

Mélanger le tout au fouet.

Beurrer et fariner un moule à tarte assez haut.

Resortir la pâte linzer et l'étaler sur un plan de travail fariner sur une belle épaisseur.
Recouvrir le moule à tarte, et verser le mélange à base de potiron.

Enfourner pour 10 minutes,
puis baisser le four à 160-180 ° C et laisser cuire 25 minutes.
(ça c'est la cuisson dans mon four,
alors vérifier la cuisson à l'aide d'un couteau à partir de 20 minutes de cuisson
le gâteau et cuit lorsque la point du couteau ressort propre).

Laisser refroidir dans le moule.
Démouler délicatement
et déguster à température ambiante.

Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

