
TRADITIONAL FRESH PUMPKIN PIE 

TARTA DE CALABAZA 

 

ANTES DE NADA… 

Es conveniente empezar diciendo que el puré de calabaza en Estados Unidos se 

compra ya enlatado, sin embargo en España la compramos como verdura fresca y la asamos o 

cocemos. El método más rápido para asarla es lavarla bien, cortarla en trozos. Desplegar papel 

de aluminio o papel vegetal en una bandeja del horno y poner los trozos bocabajo. Una vez 

asados, se separan de la cáscara fácilmente con una cuchara. Después, la batimos o licuamos 

con ayuda de algún aparato. ¡Ahora ya está todo listo para comenzar! 

INGREDIENTES 

• 500 gr de puré de calabaza 

• 500 ml de leche evaporada 

• 3 huevos 

• 20 gr azúcar blanca 

• 2 gr de sal 

• 6 gr de canela molida 

• 2 gr de nuez moscada molida 

• 4 de jengibre molido 

• 2 de clavo molido (opcional) 

• 1 Masa de hojaldre ya hecho 

 

INSTRUCCIONES 

Mezclar en un bol el azúcar, la sal y las especias. A continuación, batir los huevos y añadirlos. 

Remover y añadir poco a poco la leche evaporada. Cuando esté todo mezclado, añadimos el 

puré de calabaza. Extender la masa en un recipiente para horno y poner la mezcla encima del 

hojaldre. Meter al horno a 170/180 º unos 50 o 60 minutos hasta que se vea cuajada. Se puede 

comprobar la textura con un tenedor o palillo de dientes. Si observamos que los filos de la 

masa se están quemando o dorando en exceso, podemos poner papel de aluminio en los 

bordes para prevenirlo. Podéis disfrutarla aún más añadiendo a la hora de servirla nata 

montada.  

¡Espero que os guste! 

Lindley McCarthy 
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