,Kukuschka“ aliasiei
Foodie und Kiichen=
Liebe zum

Dried Fruit and Nut Pie

wtt Nouyaf Crewe

@ ® | ZUBEREITUNG: CA. 120 MINUTEN

Zutaten

Fir den Teig:

140 g Kokosol
250 g Mehl

50 g Puderzucker
2 Eier

850 g Trockenfriichte
30 g Mandeln

30 g Walnisse

30 g Pistazien

1 Orange
1Zitrone

150 g Marmelade
150 g Honig
1TLZimt

2 EL Mandelmilch

Fur die Deko:

nach Belieben Pistazien,

Trockenfriichte oder
frische Cranberrys

Viba Nougat Creme
Classic

6

Das Eigelb der beiden Eier vom Eiweil} trennen. Ein Eigelb mit zimmerwarmer
Butter, Mehl und Puderzucker zu einem glatten Teig verkneten. Diesen
anschlieBend zugedeckt fir ca. 20 Minuten in den Kiithlschrank stellen.
Wahrenddessen den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Trockenfriichte und Niisse grob hacken. Orangen- und Zitronenschale abreiben
und mit den Trockenfriichten, Nuss-Mix, Marmelade, Honig und Zimt in einer
Schussel vermischen.

Eine Springform (20 cm Durchmesser) mit Kokosél einfetten und etwas Mehl
bestdauben. Fiir den Boden 2/3 des gekiihlten Teiges auf einer bemehlten
Arbeitsflache rund ausrollen. Boden und Rand der Backform damit auslegen.
Den restlichen Teig fiir den Deckel beiseite stellen.

Fur die Fillung die Frucht-Nuss-Mischung auf dem Teigboden verteilen.
Den zuvor beiseitegestellten Teig als Deckel ausrollen und den Nut Pie damit
abdecken und am Rand leicht eindriicken.

Die Mandelmilch mit dem tibrigen Eigelb verriihren, den Teigdeckel damit
einstreichen. Zusatzlich kann der Teig auch mit einer Lage Backpapier
abgedeckt werden.

Fiir 60 Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Danach aus der Form 16sen und
vor dem Servieren gut abkiihlen lassen.

Tipp:
Loffelweise die Nougat Creme auf dem Pie verteilen und mit Trockenfriichten und
Nissen bestreuen.



