U pnie pysz““/

Kawowe ptysie

Czas przygotowania: 75 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Karpatka Ciasto krem do karpatki Gellwe - 1 opakowanie
Krem do karpatki jajka - 5 sztuk
masto - 120 g

woda - szklanka
kawa - 1tyzka
masto do wysmarowania blachy - na oko :)
krem do karpatki Gellwe - 1 opakowanie
mleko - 400 ml

ajerkoniak - 40 ml

Opis przygotowania

1. Wode zagotuj z mastem, dodaj ciasto Karpatka Gellwe i kawe. Wstaw na ptyte i mieszaj az do

uzyskania na dnie garnka biatego nalotu.

2. Zdejmij z ptyty, lekko przestudz. Nastepnie dodawaj po jednym jajku, bardzo doktadnie ucierajqc.

3. Otrzymang maseg natdz do szprycy do wyciskania ciasta i formuj ptysie na blaszce wytozonej

papierem do pieczenia. Piecz w temperaturze 170°C przez okoto 35 minut, nie otwierajqc piekarnika.



4. Przygotuj krem wedtug przepisu na opakowaniu. Pod koniec ubijania dodaj alkohol, wymieszaj.

Zimne ptysie przekroj na pét, naktadaé krem. Gotowe ptysie mozesz posypaé cukrem pudrem.

5. Smacznego!



