


[bookmark: _GoBack]HOW TO MAKE A PUMPKIN?
For the start you should put a pumpkin to the kitchen
table. It i[image: C:\Users\Alina\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\9H0VOVJ4\MC900335890[1].wmf]s necessary to take a knife. After that you should
take a black marker and draw scary face on the pumpkin.
In the end you should cut this scary face and you have a 
scary pumpkin for Halloween!
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RECIPE
ИНГРЕДИЕНТЫ:
РАСТОПЛЕННОЕ СЛИВОЧНОЕ МАСЛО	6 СТ.Л.
САХАР	1 3/4 СТАКАНА
ЯЙЦА	3 ШТ.
ТЫКВЕННОЕ  ПЮРЕ 	1 СТАКАН
[image: C:\Users\Alina\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\2F32VZDJ\MC900304945[1].wmf]МУКА	1 3/4 СТАКАНА
МОЛОТАЯ КОРИЦА	1 1/2 Ч.Л.
СОДА	1 Ч.Л.
РАЗРЫХЛИТЕЛЬ	1/2 Ч.Л.
ТЕРТЫЙ МУСКАТНЫЙ ОРЕХ	1/2 Ч.Л.
СЛИВОЧНЫЙ СЫР КОМНАТНОЙ ТЕМПЕРАТУРЫ	250 Г

[image: C:\Users\Alina\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\CKEF5ZP1\MC900436113[1].wmf]Приготовить пюре из тыквы. Очищенную и порезанную на крупные кубики тыкву запечь или отварить до мягкости, размять вилкой или с помощью блендера до однородной массы. Получившееся пюре откинуть на марле или в кофейном фильтре на сите и дать ему стечь хотя бы 2 часа, чтобы избавиться от излишков жидкости.
Пюре не должно быть слишком жидким.
В миске миксером взбить растопленное и охлажденное сливочное масло и 1 ½ стакана сахара до гладкости. Вбить в массу 2 яйца, добавить тыквенное пюре. По рецептуре надо добавить около 3 ст.л. воды, но мы не добавляли, так как пюре было достаточно влажным
и мягким. Перемешать с помощью миксера. Отдельно просеять муку, добавить в нее корицу, соду, мускатный орех и разрыхлитель.
Соединить с яично-тыквенной массой, перемешать шпателем до гладкости. Готовое тесто вылить в форму (размером более 25 см), предварительно смазанную маслом и присыпанную мукой.
В миске миксером на средней скорости взбить сливочный сыр с одним яйцом и 1/4 стакана сахара до гладкости. Выложить столовой ложкой на поверхность теста отдельные порции крем-сыра, таким образом, чтобы они не соединялись друг с другом и были на некотором
расстоянии. Затем с помощью тонкого шпателя или ножа сделать разводы. Выпекать в предварительно разогретой до 170° духовке 30 минут до схватывания тыквенного теста, оно должно уплотниться. Ориентироваться по творожному не стоит, оно остается мягким.
[image: C:\Users\Alina\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\CKEF5ZP1\MC900355521[1].wmf]Вынуть из духовки и дать полностью остыть в форме. Готовый пирог затем аккуратно порезать на порционные куски.
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