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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Karpatka z maka tubinowg bez cukru - przepis

Przeczytaj nagtowek pierwszej grupy sktadnikow, zanim zaczniesz odmierzac produkty: to porcja
na jeden blat, a potrzebne bedg dwa. Krem przygotowujemy osobno. Takie rozplanowanie pracy
pozwala zajgc¢ sie kolejnymi elementami, gdy poprzednie sie piekg lub stygna.

Sktadniki

Jeden blat - te porcje przygotuj dwa razy
- 150 ml wody

- Yatyzeczki soli

- 75 g masta

- 25 g maki tubinowej

- 10 g btonnika bambusowego

- 30 g maki ziemniaczanej

- 2jajka

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia

Krem i wykonczenie

- 6 zottek

180 g smietanki 36%

100 g erytrytolu

180 g masta

- zmielony erytrytol do oprdszenia
Przygotowanie krok po kroku

Blaty

1. Zagotuj wode z mastem i solg. Domieszaj potgczone suche sktadniki, energicznie rozbijajgc grudki.
Podgrzewaj minute, zdejmij i przestudz.

2. Do jeszcze cieptej masy wbij jajka i ubij do potgczenia. Rozsmaruj cienko w formie 30x20 cm z
papierem.

3. Piecz w nagrzanym piekarniku w 190°C okoto 25 minut, do ztotego koloru. Wyjmij i ostudz.



4. Podczas pieczenia przygotuj drugg identyczng porcje ciasta; upiecz i ostudz drugi blat tak samo.

Krem i skladanie

1. Gotuj zo6ttka ze Smietankg i erytrytolem, stale mieszajac, by nie przypali¢. Gdy powstanie gesty,
gtadki budyn, zdejmij i ostudz.

2. Do zimnego budyniu dodaj masto i zmiksuj. Przetéz kremem blaty, przykrywajac dolny gornym.
Oprosz mielonym erytrytolem.

Zrédio przepisu: https://podketo.pl/pl/blog/keto-karpatka-keto-low-carb-41.html



