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Kakaowa karpatka

‘. Stokrotka

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

s: [ 100 min ] [l 1 rorcia

Ciasto - maka tortowa - 1 tyzka

maka tortowa - 20 dag maka ziemniaczana - 1 tyzka
kakao - 2 tyzka budyn waniliowy - 1 opakowanie
jajka - 6 szt. z6ttka - 3 szt.

woda - 1 szklanka likier adwokat - 0,5 szklanka
masto - 15 dag masto - 20 dag

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka  cukier puder - 2 tyzka

Krem - Pozostate -

mleko - 2 szklanka cukier puder -

. Dodatkowe info: Kakaowa karpatka z kremem z dodatkiem likieru adwokat jest
przepyszna. Dla oséb matoletnich nalezy przygotowaé krem bez

dodatku likieru.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ciasto
Make wymieszaé z kakao, przesiac.

KROK 2: Do garnka wla¢ szklanke wody, doda¢
masto i zagotowac.

Wsypaé make z kakao i caty czas mieszajac
gotowac przez 7-8 minut, zdja¢ z ognia
przestudzi¢. Nastepnie miksujgc dodawac po

1 jajku, pod koniec dodac¢ proszek do pieczenia
i utrze¢ na gtadkg mase.

KROK 3: Ciasto podzieli¢ na 2 czesci

i rozprowadzi¢ tyzka cienkg warstwe na 2 blaszki
o wymiarach 25/37 cm wytozonych papierem do
pieczenia.

Ciasto wtozy¢ do nagrzanego do 200 stopni
piekarnika i piec okoto 15 minut. Nastepnie
obnizy¢ temperature do 150 stopni i piec jeszcze
przez 10 minut.
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KROK 4: Krem

1 szklanke mleka zagotowaé. Reszte mleka
wymieszaé z magka, budyniem i zéttkami,
mieszajac potaczy¢ z gotujacym sie mlekiem,
ugotowac budyn, ostudzi¢. Masto z cukrem
pudrem utrze¢ na puszysty mase dodajac
stopniowo zimny budyn. Pod koniec potaczyé
z likierem i jeszcze chwile ucieraé.

KROK 5: Przygotowanym kremem posmarowac
1 ciasto i przykry¢ drugim.

KROK 6: Gotowe ciasto oproszy¢ cukrem
pudrem.
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