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.l. Stokrotka

Polecane na: ciasta

i

C
el

Kuchnia (region): polska

[l 50 min . . 1 porcja

. Skiadniki: Ciasto - budyn czekoladowy - 2 tyzka
maka tortowa - 20 dag maka pszenna - 2 tyzka
masto - 10 dag masto - 20 dag
woda - 1 szklanka cukier puder - 4-5 tyzka
proszek do pieczenia - 1 tyzeczka czekolada gorzka - 5 dag
jajka - 6 szt. Pozostate sktadniki -
sol - szczypta cukier puder - troche
Krem - kakao stodkie do posypania -

mleko - 2 szklanka

. Dodatkowe info: Karpatka z kremem czekoladowym to rarytas dla dzieci i dorostych.
Z dodatkiem gorzkiej czekolady krem nie jest bardzo stodki.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Wode ze szczypta soli i mastem
zagotowac. Wsypaé przesiang make i ciagle
mieszajac gotowac przez 5-7 minut. Nastepnie
zdjaé z ognia i ucieraé do ostudzenia.

Do ostudzonej masy dodawacé stopniowo po
1 jajku i proszek do pieczenia. Utrze¢ na
jednolita, gtadkg mase.

KROK 2: Tak przygotowane ciasto wytozyé na
2 blaszki wytozone papierem do pieczenia

o wymiarze 37/25 cm. Wstawi¢ do nagrzanego
do 190 stopni piekarnika i piec okoto 15-20
minut.

KROK 3: Krem
Z mleka, proszku budyniowego i maki ugotowac

budyn, ostudzi¢. Czekolade rozpusci¢ w kapieli
wodnej.
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Ttuszcz z cukrem pudrem utrze¢ na puszystag
mase dodajgc po tyzce zimnego budyniu
i ptynng czekolade.

KROK 4: Przygotowany krem wytozy¢ na
upieczony, zimny blat. Wyréwnac i przykry¢
drugim blatem.

Po wierzchu posypaé cukrem pudrem i stodkim
kakao.
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