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KARPATKA (POLONYA)

Su hamuru igin:

3,5 su bardagindan su

4,5 su bardagi un

21 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kagigi deniz tuzu
10 adet yumurta

Pastaci kremasi igin:
Yarim kg sit

1 vanilya gubugu yada toz vanilya
5 adet yumurta sarisi

1 su bardagindan az seker
Yarim su bardagi nisasta
Yarim su bardagi un

6 yemek kasigi krema
Mandalina-limon rendesi

Su hamurunu hazirlamak igin bir tencereye su, tereyagi ve tuzu karistiralim ve iyice eridiginde igine unu ekleyip
toplandiktan sonra altini kapatip sogumasi igin dinlendirelim. Soguduktan sonra yumurtalari tek tek kirip mikser
ile karistinyoruz. Asla hepsini bir anda koymayalim. lyice hamurun yumurtay ¢ektiginden emin olduktan sonra
diger yumurtayi ekleyelim. 180 derecede 20-25 dakika arasinda rengini kontrol ederek gikartabilirsiniz.
Finnlama suresinde sakin firn kapagdini agmayiniz. Yanhglikla agarsaniz bir anda sénecegini géreceksiniz
maalesef.

Ayri bir tencerede ¢igd krema haricindeki tim pastaci kremasi malzemelerini kivam alana kadar strekli
karigtirarak pisiriyoruz. Pistikten sonra kremay! da ekleyip sogumasi i¢in dinlendiriyoruz. B

Ikiye béldigumiz ekler pastamizin arasina pastaci kremasindan surerek Gzerini kapatiyoruz. Uzerine arzuya
gbre pudra sekeri serpebilirsiniz.

Not: Bu pasta Polonya[?ldan devsirilen bir lezzet (karpatka). Keki %100 ekler hamuru. Dolayisiyla dev bir ekler
yapacaksiniz aslinda. Firininiz musaitse 2 ayri parga olarak da pisirebilirsiniz ya pisirip ortasindan keskin bir
bicak ile kesebilirsiniz.
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