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Przepis na bezglutenowa
karpatke z truskawkami
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Sktadniki:

§_:‘-' D 1 opakowanie karpatki bezglutenowej

BEZGLUTEN zawierajgce sktadniki na ciasto i
'_%

krem do karpatki

1 kostka margaryny

o 5 ol
1

e 1 kostka masta
. 10 tyzeczek zamiennika jajek BEZGLUTEN

500 ml mleka

1 tyzeczka soku z cytryny

oo

30 dag truskawek

[] 200 ml émietanki kremoéwki + 2 tyzki cukru + Do ozdoby: kawatki truskawek, cukier puder,
fix do Smietany lub 3 tyzeczki zelatyny liscie miety.

Przygotowanie

Przygotowanie ciasta.

Y kostki margaryny rozpuszczamy w 300 ml wody, dodajemy zawartos¢ torebki i mieszamy. Kiedy masa
ostygnie dodajemy stopniowo zamiennik jajka, przygotowany zgodnie z przepisem na opakowaniu i
miksujemy ok. 5 minut. Mase rozsmarowujemy na dwdch, prostokatnych blaszkach na grubos¢ ok 5 mm.
Pieczemy ok. 30 minut w temp. 220 stopni, do uzyskania ztotego koloru.

Przygotowujemy krem.

Zawartos¢ torebki z kremem rozpuszczamy w 500 ml mleka, doktadnie rozprowadzamy trzepaczka i
zagotowujemy. Po wystudzeniu mieszamy z 1 kostkg masta i ¥2 kostki margaryng. Dodajemy do smaku sok
z cytryny.

Mocno schtodzong Smietane ubijamy z cukrem. Kiedy bedzie dostatecznie ubita, dodajemy fix do Smietany
lub 3 tyzeczki zelatyny, rozpuszczone w wodzie zgodnie z przepisem na opakowaniu.

Blaty ciasta przektadamy masg i warstwg bitej Smietany, a nastepnie wktadamy na 2h do lodéwki. Kroimy
w kwadraty 10x10cm, dekorujemy cukrem pudrem, ozdabiamy truskawkami i lis¢mi miety.

Przepis pochodzi ze strony bezgluten.pl. Wejdz i sprawdz inne przepisy.
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