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REZEPT FUR HAND PIES MIT PEKANNUSSCREME UND BIRNE

HAND PIES MIT
PEKANNUSSCREME UND BIRNE

Schwierigkeitsgrad: normal

Fur 12 Stuck | 65 Min. | + Kiihl- und
Abkihlzeit

Zutaten

Fur den Teig:
e 150 g Butter
e 75 g SweetFamily Bio-Puderzucker
e 1 Prise Salz
e 1 Ei(GroBe M)
e 300 g Mehl (Type 550)
e Mehl zum Bearbeiten
Fur die Fillung:
e 75 g Pekannusskerne
e 1 EL Sonnenblumendl
¢ 30 g SweetFamily Bio-Puderzucker
e 1/2 TL Lebkuchengewtirz
¢ 1 feste Birne (ca. 200 g)
e 2 EL Zitronensaft
AuBerdem:
¢ 1 Eiweils zum Bepinseln
¢ 100 g Zitronenmarmelade oder Birnengelee
e etwas SweetFamily Bio-Puderzucker
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ZUBEREITUNG
327 4 37 17
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Flr den Teig Butter warfeln und mit Gbrigen
Zutaten rasch glatt verkneten, bei Bedarf 1-2
EL kaltes Wasser zufligen. Teig zugedeckt 2
Stunden kihl stellen.

2. Pekanntsse in einer Pfanne ohne Fett leicht
anrdsten, dann abkiihlen lassen. Mit Ol zu
einer geschmeidigen Creme pdrieren. 30 g
Bio-Puderzucker und Lebkuchengewlirz
unterriihren. Birne schalen, entkernen, fein
wirfeln und mit Zitronensaft mischen.

3. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Teig auf etwas Mehl ca. 3 mm dinn
ausrollen und 24 Kreise (a 8-9 cm
Durchmesser) ausstechen. 12 Kreise auf ein
mit Backpapier belegtes Blech verteilen und
mit Eiweils bepinseln. Pekannusscreme und
Birnen darauf verteilen, dabei rundherum ca. 1
cm Teig frei lassen. Ubrige Teigkreise mittig
Uber Kreuz einschneiden, darauf legen und an
den Randern gut festdricken. Mit Gbrigem
Eiweil bepinseln.

4. Hand Pies im heilen Ofen ca. 20 Minuten
goldgelb backen. Herausnehmen und abkdhlen
lassen.

5. Marmelade oder Gelee unter Rihren leicht
erwarmen, bis es flissig wird. Mit einem
kleinen Léffel durch die Offnung (iber den
Birnen verteilen. Hand Pies mit Bio-
Puderzucker bestauben.
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