Karpatka

O

czas przygotowania: 35 min

A

poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki Sposobh przygotoweanic
CIASTO PARZONE: o Zagotuj wode z mastem, wsyp mieszanke do wypieku ciasta i energicznie
® jgjka (rozmiar L) - 4 sztuki mieszaj do momentu, gdy ciasto bedzie miato jednolitq konsystencje.

® masto-125g
® woda-250ml
.

mieszanka do karpatki Gellwe - 1 opakowanie

KREM BUDYNIOWY: e
® mleko - 500 ml
® mieszanka kremu do karpatki Gellwe - 1

opakowanie

® mickkie masto-100g

DODATKOWO:
® dowolna mieszanka bakalii -130 g

® masa kajmakowa (kréwkowa) - 450 g

e O

Zdejmij z ognia, ostudz, wbij jaja i miksuj na najwyzszych obrotach przez
5 minut. Otrzymang mase podziel na dwie czesci.

Kazdq z nich rozprowadz przy pomocy tyzki cienkg warstwg na
wytozonej papierem do pieczenia formie 25 x 36 cm (jesli chcesz, aby
karpatka miata wiecej kremu i ciasta przygotuj jg w mniejszej formie
20 x20 cm).

Ciasto wt6z do piekarnika nagrzanego do temperatury 210°C i piecz
okoto 25 minut. Nastepnie zmniejsz temperature do 150°C i piecz okoto
15 minut.

Druggq czesé ciasta upiecz tak samo.

Przygotuj krem budyniowy. Z 500 ml mleka odlej szklanke i rozmieszaj
w niej zawarto$é opakowania. Pozostate mleko zagotuj, wlej rozrobiony
proszek, ciggle mieszajqc tak, aby nie powstaty grudki. Zagotu;j.

Catosé pozostaw do wystudzenia, mieszajqgc od czasu do czasu. Zimny
krem dodawaj stopniowo do roztartego migekkiego masta caty czas
miksujgc, az do momentu otrzymania jednolitej masy.



o Na pierwszy blat wypieczonego ciasta rozsmaruj mase kajmakowq,
posyp bakaliami, nastepnie rozsmaruj krem budyniowy. Przykryj drugg
czesciq ciasta. Wtéz ciasto do lodéwki na min. 1godzine. Karpatke lepiej
sie kroi, jesli ciasto po przetozeniu jest schtodzone.

e Smacznego!

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



Gellwe 3w

Krem
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Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Karpatka

Karpatka

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

Krem clo karpeatki

Pyszny krem do karpatki. Gwarancja udanego ciasta z uzyciem kreméw Gellwe.
Lekka i puszysta konsystencja. Nie wymaga gotowania.

Opakowanie zawiera: 145g



