      Веганський гарбузовий пиріг
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Яка радість мати рецепт чогось такого, що може з’їсти майже кожен, і це не становитиме великої проблеми. Веганський гарбузовий пиріг — це саме те. Він практично нічим не відрізняється від звичайного гарбузового пирога і порадує всіх гостей за вашим столом.
А ще його дуже легко приготувати з доступних інгредієнтів. Вмикайте свій блендер — так, блендер — і беріться до гарбузового пирога, який ви захочете готувати знову і знову. Ви можете заморозити весь випечений охолоджений пиріг, щільно загорнувши його, на термін до 1 місяця. Розморозьте на ніч у холодильнику та дайте нагрітися до кімнатної температури перед подачею.
Інгредієнти: (форма Ø 20–22 см)
· 2 склянки (≈ 250 г) пшеничного або грубого борошна
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· ½ склянки (≈ 100 г) цукру або світло-коричневого цукру
· 1 ч. л. розпушувача + ½ ч. л. харчової соди
· Щіпка солі
· 1 ч. л. кориці, ½ ч. л. меленого мускатного горіха
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· 1 склянка гарбузового пюре (з печеного або вареного гарбуза)
· 3–4 ст. л. рослинної олії (наприклад, соняшникової або рисової)
· 1–2 ст. л. води або рослинного молока (за потреби)
· 1 ч. л. ванільного екстракту (за бажанням)
· Горіхи (волоські або грецькі) — за бажанням
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Приготування:
1. Розігрійте духовку до 180 °C. Підготуйте форму — застеліть пергаментом або злегка змастіть рослинною олією.
2. У мисці змішайте сухі інгредієнти: борошно, цукор, сіль, корицю, мускатний горіх, соду й розпушувач.

3. В окремій мисці змішайте гарбузове пюре, олію, воду і ваніль
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4. З’єднайте суху та «мокру» частини, замісіть однорідне тісто (густе, як густа сметана).
5. Перелийте у форму, розрівняйте поверхню. За бажанням — посипте горіхами.
6. Випікайте ≈ 20–25 хв, або допоки зубочистка, вставлена в центр, виходить сухою.
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Дайте пирогу охолонути перед нарізанням — так він тримає форму краще
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