gotuj w stylu eko.p!

Karpatka z masa budyniowo-$smietankowa

,‘. Renixx

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): polska

[l 90 min . $redni . 18 porcji

. Skiadniki: Ciasto: - cukier - 4 tyzka
masto - 15 dag cukier waniliowy - 2 tyzeczka
jajka - 5 szt. z6ttka - 2 szt.
maka pszenna - 1 szklanka mleko - 400 ml
woda - 1 szklanka Smietanka kremowa - 2 szklanka
proszek do pieczenia - 1 tyzeczka  spirytus - 2-3 tyzka
SOl - szczypta zelatyna - 3 tyzeczka
Masa: - budyn smietankowy bez cukru - 1
maka pszenna - 2 tyzka opakowanie

cukier puder - troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wode z mastem i szczyptg soli zagotowac.

KROK 2: Wsypa¢ make, ciagle mieszajac gotowaé okoto 2-3 minuty. Nastepnie ciasto zdja¢ z ognia
i uciera¢ do ostudzenia. Do chtodnego ciasta wbija¢ stopniowo po 1 jajku, wsypac proszek do
pieczenia i uciera¢ mikserem na najwyzszych obrotach, przez ok. 3 minuty.

KROK 3: Ciasto wytozy¢ na 2 wytozone papierem do pieczenia blaszki. Wtozy¢ do nagrzanego
piekarnika. Piec w temp 190-200 stopni okoto 1/2 godziny.

KROK 4: Zelatyne rozpuscié w 3-4 tyzkach zimnej wody, gdy napecznieje podgrzaé. Budyn, zéttka

i make pszenng wymieszac w 2/3 szkl zimnego mleka. Reszte mleka z cukrem i cukrem waniliowym
zagotowac, wla¢ mleko z proszkiem budyniowym i ugotowac budyn. Zdjaé z ognia, ostudzi¢. Po
ostygnieciu lekko zmiksowaé. Smietanke ubié na sztywno, potaczyé z budyniem i zelatyna, dodaé
spirytus, wymieszagd.

KROK 5: Mase wytozy¢ na upieczone zimne ciasto, przykry¢ drugim plackiem, odtozy¢ do stezenia.
Przed podaniem posypac¢ cukrem pudrem.

strona 1/ 1
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/karpatka-z-masa-budyniowo-smietankowa


http://www.tcpdf.org

