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Karpatka z kremem i konfiturqg porzeczkowq

Czas przygotowania: 75 min
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Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Cukier wanilinowy 169 CIASTO - Sktadniki
Proszek do pieczenia 30g maka pszenna - 1 szklanka
masto - 125g

woda - 1szklanka
jajka - 5 sztuk
proszek do pieczenia Gellwe - 1tyzeczka
KREM - Sktadniki
mleko - 500ml
cukier - 3-4 tyzki
cukier wanilinowy Gellwe - 1,5 tyzeczki
z6ttka - 3 sztuki
skrobia ziemniaczana - 2 tyzki
maka pszenna - 120g
masto (migkkie) - 100g
DODATKI - Sktadniki
Konfitura porzeczkowa - wedle uznania

cukier puder - do posypania

Krok Opis przygotowania



Przygotuj ciasto parzone: masto rozpu$¢ w garnku, dodaj wode i zagotuj. Do wrzqcej mieszanki
wsyp magke i energicznie mieszaj, az powstanie gtadka masa odchodzqca od scianek garnka.

Odstaw do catkowitego wystudzenia.

Do zimnej masy dodawaj po jednym jajku, miksujgc po kazdym dodaniu. Nastgpnie wsyp proszek

do pieczenia Gellwe i doktadnie wymiesza.

Upiecz blaty: ciasto podziel na dwie réwne czesci. Forme wytdz papierem do pieczenia i rozprowadz
pierwszq porcje ciasta. Piecz w piekarniku nagrzanym do 200°C przez okoto 25 minut, az blat sie

zarumieni. W ten sam sposob upiecz drugi blat i pozostaw do wystudzenia.

Przygotuj krem: 400 ml mleka zagotuj w garnku. W osobnym naczyniu wymieszaj zéttka z cukrem,
cukrem wanilinowym Gellwe, mgkgq, skrobiq ziemniaczang oraz pozostatymi 100 ml mileka. Na
gotujgce sie mleko wlej przygotowanq mase i gotuj, mieszajqc, az powstanie gesty budyn. Odstaw

do catkowitego ostudzenia.

Miekkie masto utrzyj na puszystq mase. Stopniowo dodawaj po tyzce ostudzonego budyniu,

miksujgc do uzyskania gtadkiego kremu.

Na pierwszy blat wytéz krem i doktadnie wyréwnaj. Rozprowadz warstwe konfitury porzeczkowej,

nastepnie przykryj drugim blatem ciasta. Wierzch oprész cukrem pudrem.



