Ptysie z kremem karpatikowym

© 99

czas przygotowania: 55 min poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki Sposobh przygotoweanic

]

Ciasto i krem do karpatki Gellwe - 1 opakowanie o Przygotuj ciasto.

® jajko (rozmiar L) - 4 sztuki Ptaskq blaszke wytéz papierem do pieczenia. Zagotuj wode z ttuszczem,

® masto lub margaryna-125¢g wsyp mieszanke do wypieku ciasta i energicznie mieszaj do momentu,

® woda-250ml gdy ciasto utworzy kule i stanie sie lekko szkliste. Zdejmij z ognia i lekko
przestudz. Do ciasta wbijaj po jednym jajka, jednoczesnie miksujgc na

¢ mleko- 500 ml najwyzszych obrotach miksera.

® masto-100g

]

cukier puder - do oprészenia
o Mase przetéz do worka cukierniczego lub plastikowej torebki ze scietq

koncdédwkq i wyciskaj na papier porcje ciasta. Zachowaj odstepy, bo
ptysie bardzo rosng. Wstaw do nagrzanego piekarnika i piec okoto 25
minut w 210°C (opcja pieczenia: goéra-dét). Nastepnie zmniejsz
temperature do 150°C i piecz jeszcze 15 minut. Nie otwieraj piekarnika
podczas pieczenia, bo ciasto opadnie.

e Przygotuj krem.

Jednq szklanke mleka zagotuj, do drugiej wsyp zawartosé opakowania z
kremem i wymieszaj. Do gotujgcego mleka wlej rozrobiony proszek i
gotuj energicznie, mieszajgc, az otrzymany krem bedzie gtadki i gesty.
Catosc¢ przykryj foliq i odstaw do wystygniecia. Zimny krem dodaj do
miekkiego masta i miksuj do momentu, az krem bedzie gtadki.

o Wystudzone ptysie przekrdj w poprzek na dwie czescii przetédz
przygotowanym kremem. Przed podaniem oprész cukrem pudrem.

Smacznego!



Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Ptysie z kremem karpatikowym

, 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



