Karpatke pisteacjowe z malincami
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czas przygotowania: 110 min

P99

poziom trudnosci: frudny

Sktaciniki

CIASTO:

karpatka Gellwe - 1 opakowanie
jajka - 4 szt.

masto - 125g

woda - 250ml

KREM:

mleko - 500ml
masto (w temperaturze pokojowej) - 200g

krem pistacjowy (zawrtos¢ pistacji 45-50%) - 2
tyzki (kopiaste)

pistacje (posiekane, niesolone) - 50g
maliny - 300g

herbata matcha, proszek (opcjonalnie) - 1
tyzeczka

Sposobh przygotoweanic

O

Wode z ttuszczem zagotowac.

Do gotujqcej sie wody dodaé mieszanke do ciasta i energicznie mieszad,
caty czas podgrzewajgc, az powstanie gtadkie ciasto.

Ciasto zdjg¢ z ogania, przetozy¢ do miski i odstawi¢ na 10 minut. Po tym
czasie dodawaé po jednym jajku, po kazdym dodaniu wymieszaé
mikserem do potqgczenia sktadnikéw.

Gotowe ciasto podzieli¢ na dwie réwne czes¢. Jednq czesc ciasta
przetozy¢ do blaszki 25cm x 35cm wytozonej papierem do pieczenie,
wyrdéwnadé.

Ciasto wstawié¢ do nagrzanego piekarnika. Piec w 210°C na funkgji géra-
dét przez okoto 25 minut, po tym czasie zmniejszy¢ temperature do
150°C i piec jeszcze przez 15 minut.

Tak samo upiec drugq czeé¢ ciasta.

Do rondelka wlaé¢ potowe mleka i postawié na ogniu.

Do pozostatego mleka dodaé mieszanke do kremu i rozmieszaé, aby nie
byto grudek.



Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Do gorgcego mleka dodaé rozmieszang mieszanke i ugotowaé gesty
budynh. Gdy budyn sie zagotuje, zdjgé z ognia, nakry¢ folig spozywczg na
dotyk i odstawi¢ do catkowitego ostudzenia, ma mieé¢ temperature
pokojowq jak masto.

Masto przetozy¢ do miski i ucieraé przez okoto 4 minuty. Nastepnie w
2-3 partiach doda¢ ostudzony budyn, po kazdym dodaniu wymieszaé
mikserem do potgczenia sktadnikow.

Gotowy krem podzieli¢ na dwie réwne czesci. Do jednej czesci dodaé
krem pistacjowy, posiekane pistacje i herbate matcha, wymieszaé
mikserem.

Na jedno upieczone ciasto wytozyé caty, przygotowany krem pistacjowy,
wyréwnad.

Na wierzchu utozyé maliny, lekko dociska¢ je do kremu. Na maliny
wytozyé pozostaty krem.

Na krem utozy¢ drugie upieczone ciasto do karpatki. Ciasto mozna
schtodzi¢ w lodéwce. Przed podaniem posypac¢ cukrem pudrem.



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Karpatka pisteacjower z malinami

, Karpatka
Uiy piASTO | KREM DO
Mieszanka do gotowego wypieku ciasta i przygotowania kremu. Opakowanie

zawiera 140 g mieszanki do przygotowania ciasta oraz 200 g mieszanki do
sporzgdzenia kremu.

Opakowanie zawiera: 340 g

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



