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Karpatka z kremem budyniowym
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Przepiséw: 663 Ocena: 4121

5-60s. 60 min tatwe tanie

Sktadniki:

- sktadniki na ciasto:250 g margaryny,

- 1,5 szklanki wody,

- 2,5 szklanki mgaki,

- 6 jajek,

- pot tyzeczki soli.

- Krem do karpatki sktadniki :3 szklanki
mleka,

- 250 g margaryny(chyba ze ktos woli
masto),

- niepetna szklanka cukru,

- 2 budynie Smietankowe i 1 budyn
waniliowy(kazdy po 40 g),

- 2 z6ttka.

Sposob przygotowania:

1 wykonanie:Wode zagotowac z margaryng, doda¢ make i energicznie mieszajgc podgrzac na
matym ogniu okoto 1 - 1,5 minuty az bedzie ciasto odchodzi¢ od garnka, mase wystudzi¢. Do
wystudzonej masy wbijac po jednym jajku i ubija¢ na najwyzszych obrotach do potgczenia sie
sktadnikow(ciasto bedzie sie klei¢ ale tym sie nie przejmowac, wazny efekt koricowy). Ciasto
podzieli¢ na dwie czesci, blaszke od piekarnika wytozy¢ papierem roztozyc¢ tyzkg pierwszg czesc
ciasta upiec tak samo drugg czesc ciasta. Piec w 180 stopniach przez 20-25 minut(w zaleznosci
od piekarnika).
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wykonanie:2 szklanki mleka zagotowac w 1 szklance mleka rozrobic¢ budynie z zéttkami(ja
rozrabiam w stoiku energicznie nim potrzgsajac, wtedy nie ma grudek), do gotujgcego sie
mleka wlac rozrobiony budyn z jajkami,gotowac szybko mieszajgc aby nie zrobity sie
kluchy.Gdy budyn ostygnie, zmiksowac¢ margaryne z cukrem na pulchng mase,dodawac po

tyzce budyniu.Gotowe ciasto wstawic¢ na co najmniej 3 godziny do lodowki.Posypac cukrem
pudrem lub pola¢ polewg czekoladowa.
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