@ Pastry for 9" pie pan Péte brisée pour une moule de 23cm, avec bords de
Jcm env.

1 cup sugar 150g sucre semoule i .
2 tsp salt 3g sel Wi Et nous les
1 TBSP 15g pumpkin pie spice mix chats adorons

' or/ou lécher la créme!
1 tsp cinnamon 5g cannelle moulu .
1 tsp ginger 5g gingembre
}e tsp nutmeg 3g noix de muscade moulu
% tsp ground cloves grande pincée girofle moulu

2 eggs 2 ceufs

1 tsp vanilla extract 5ml extrait de vanille

1 can (150z) 100% Libby's pumpkin purée 1 boite (425g) puree de poitiron
Libby's

1 can (410g) evaporated milk, or 1} cups heavy cream

1 boite evaporated milk ou 360ml creme liquide

Preheat oven to 450°F Préchauffer four au 250°C
Line pie plate with pastry and prick. Swipe the edges with beaten egg or milk and put aside. Tapisser la moule avec
la pate et piquer avec une fourchette. Dorer les bords avec un ceuf battu ou du lait, et mettre a coteé.

Mix the salt and spices with the sugar in a small bowl. Mélanger le sel et les epices avec le sucre dans un petit bol.

In a large bowl, lightly beat the eggs, then wisk in pumpkin, evaporated milk or cream, and vanilla. When smooth,
wisk in sugar mixture. Dans un grand bol, faire battre Iégerement les oeufs et ajouter le potiron, le lait ou la creme,
et la vanille.Une fois homogéne, ajouter la mélange sucre/épices en fouettant.

Pour the filling into the pastry-lined pan and bake for 10 min, then lower the temerature to 350°F and bake 35-45m
more, until center is set. Serve warm or cool. Verser I'appareil dans la moule et cuire 10 min a 250°C, baisser le four
a 170°C et cuire 35 a 40m, jusqu'a la tarte est prise. Servir tiede ou frais.




