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KARPATKA (POLONYA)

Hamuru icin:

1 su bardagi su (+1/4 su bardagi)
1 su barda@i un (+1/4 su bardag)
125 gram tereyagi

1 cay kasigi kabartma tozu

5 adet yumurta

1/4 cay kasig tuz

Kremasi igin:

2,5 su bardagi sit

1 su bardagi toz seker

2 yemek kagsi§i nisasta

1 yemek kasigi un

2 paket vanilin

3 adet yumurta sarisi

125 gram tereyagi

Uzeri igin:

2 yemek kasigi pudra sekeri

Once hamuru igin suyu, tereyagini ve tuzu orta ateste pisirip kaynar bir hale getirin. Sonra altini biraz kisip
ununu azar azar ekleyin ve surekli karigtirarak hamuru pisirin. 5 dakika iginde pisecek.

Hamuru sogutmak igin bagka bir kabin igerisine alin ve sogumaya birakin.

lyice soguyan hamura yumurtalari bir bir ekleyerek iyice karistirin.

Hamurun yarnisini yagh kagit serili kelepgeli bir pigirim kabina ekleyin ve biraz sallayin.

190 derecede isittiginiz firinda 30 dakika kadar pisirin. llk kismi kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin ikinci
yarisini da ayni sekilde pisirip sogutun.

Krema igin tereyad digindaki tim malzemeleri iyice karigtirarak ocakta pigirin ce muhallebi kivami alinca altini
kapatin. Uzerini kapatip sogutun

Oda sicakliginda beklemis tereyagini iyice ¢irpin ve kremaya ekleyin. Kaliba pisirdiginiz hamurlardan birini
koyun.

Kremayi dokin ve yayin ve diger hamuru da sandvi¢ yapar gibi tizerine kapatin.

Pastanizi en az 4-6 saat buzdolabinda dinlendirin. Uzerine pudra sekeri serperek ve dilimleyerek servis edin.
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