/= Autor: Nemezja
= Przepiséw: 197 Ocena: 5426

Sposob przygotowania:
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Smaker

Ciasto karpatka
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>60s. 60min tatwe tanie

Sktadniki:

«(forma 23 cm x 33 cm x 7 cm)

- Woda 1 szklanka

- Masto lub margaryna 70 g
-Smalec50 g

- Maka pszenna 1 szklanka

- Proszek do pieczenia 1 tyzeczka
-Jajka 5 szt.

- Krem:

- Mleko 500 ml

- Cukier 1 szklanka

- Cukier z wanilig 2 tyzeczki

- Z6ttko jaja kurzego 2 szt.

- Maka pszenna 3 tyzeczki

- Maka ziemniaczana 3 tyzeczki

- Masto 200 g

- (sktadniki w temperaturze pokojowej)
- Dodatkowo:

- Cukier puder do posypania

- Do odmierzania uzywam: szklanka -

250 ml, tyzka - 15 ml, tyzeczka - 5 ml.

Zagotowac wode z mastem i smalcem, nastepnie doda¢ make z proszkiem do pieczenia.
Gotowac rozcierajgc drewniang tyzkg na matej mocy palnika okoto 3 do 5 minut. Mase
wystudzié, choé moze byc¢ takze lekko ciepta.

Ucierajgc mase dodawac po jednym jajku. Mase podzieli¢ na 2 czesci.
Kazdg z czesci rozsmarowac tyzkg cienko w formie wytozonej papierem do pieczenia i upiec

oddzielnie.

Piec w piekarniku bez termoobiegu nagrzanym (goéra-dét) do 190 stopni C przez 20 - 25 minut.

W czasie pieczenia nie otwierac piekarnika.

Po wystudzeniu przetozy¢ kremem i wstawi¢ na 3 godziny do schtodzenia. Przed podaniem
posypac cukrem pudrem.


http://m.smaker.pl/przepisy-desery/przepis-ciasto-karpatka,159335,nemezja.html
http://m.smaker.pl/kucharz-Nemezja

Krem:

Zottka roztrzepac¢ z maka, mlekiem, sokiem z cytryny i cukrem.

Ciggle mieszajgc stopniowo doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac, az masa bedzie jednolita i
gesta, jak budyn. Jesli budyn bedzie miat grudki, mozna przetrzec go przez sitko lub rozbié
blenderem. Mase budyniowg wystudzic.

Masto zmiksowac na puszysty krem i pod koniec miksowania dodawac stopniowo po tyzce

wystudzony budyn.
Krem miksowac do potgczenia sie sktadnikow i uzyskania jednolitej konsystencji.



Twoje notatki do przepisu:



