BARPATHA

Sarpatica %os’o'\\au o Wmoiwm

dowmu roéz\ku{w od zawsze,
\N'\e\\o'\a,\'\éw{ i oo dziedh,
dodaAlowo zawsze ga/scﬁ{wowu{{
wmnie Yo niesamowe 'QOr\Mx{,

\Aére rOSH z casYa parzonego.

Do Aego Wdealnie wmaslany Crem.
Lzasami prz{gotowfdan| z
hudymie o czasami ze Swiez{ch
zétrel. OYo wéj przepis, \Xéry
mam od

SKEADNIKI:

CIASTO PARZONE

o 250 ml wody (ok 1 szklanka)
¢ 125 g masta lub margaryny
e 150 g maki pszennej (ok 1 szklanka)
e 5jajek
KREM z BUDYNIU:
e 2 budynie Smietankowe lub waniliowe na pot litra mleka (2 x40g)

e 700 ml mleka
e 200 g masta lub margaryny

KREM Z JAJ:

e 600 ml mleka

e Cukier waniliowy (1 opakowanie lub 2 tyzki)

e 1/2 szklanki cukru lub wiecej jesli lubicie bardzo stodki krem
e 2 duze tyzki maki ziemniaczanej



o 2 tyzki maki pszennej

o 3 z0ttka jaj

e 200 g masta lub margaryny
PRZYGOTOWANIE:
CIASTO PARZONE:

e Do garnuszka wla¢ wode, doda¢ masto lub margaryne i zagotowac.
Nastepnie dodac make i mieszac energicznie na matym ogniu az masa
bedzie jednolita i bedzie tatwo odchodzita od brzegow. Odstawi¢ do
ostygniecia.

e Do przestudzonej masy whijac pokoleji jajka i ubija¢ miskerem. Wazne
jest to aby jajka dodawac po jednym i doktadnie ubic¢ po kazdym
dodaniu.

e Ciaasto podzieli¢ na dwie czesci. Blaszke o wymiarach 36/23 wytozy¢
papierem do pieczenia i wytozyc pierwsza czesc ciasta. Piec przez
okoto 25 minut w 200 stopniach z termoobiegiem az ciasto bedzie
lekko brazowe. Tak samo upiec drugi blat.

KREM Z BUDYNIU:

e Budynie ugotowac wedtug przepisu, ale w zmniejszonej ilosci mleka
(700 ml). Ugotowany budyn przykryc folig spozywcza, tak aby
dotykat kremu( w ten sposab nie zrobi sie kozuch) i wystudzic.

e Miekkie masto ubi¢ mikserem na jasng mase, a nastepnie dodawac
tyzkami zimny budyn, miksowac az masa bedzie jednolita i
puszysta.

KREM Z JAJ:

e 500 ml mleka zagotowac z cukrem i cukrem waniliowym. Pozostate
mleko doktadnie wymieszac z zdttkami, maka ziemniaczang i
pszenna. Do gotujgcego sie mleka dodaé mase z zéttkami caty czas
mieszajgc az masa zgestnieje i bedzie miata bardzo gesta
konstystencje. Ugotowany budyn przykryc folig spozywcza, tak aby
dotykat kremu( w ten sposab nie zrobi sie kozuch) i wystudzic.

e Miekkie masto ubi¢ mikserem na jasng mase, a nastepnie dodawac
tyzkami zimny budyn, miksowac az masa bedzie jednolita i
puszysta.



Wykonczenie:

Wystudzone blaty przetozy¢ kremem i posypac cukrem pudrem,




