KARPATKA

28 (D3 hod.

Karpatka je presne ten typ koldca, ktory vyzerd, akoby si nan clovek musel vyhradit pol dna a tri nervové zriitenia, ale
v skutocnosti je to tiplne obycajny dezert z dvoch veci: odpalovaného cesta a vanilkovo-smotanového krému. A prdve
v tom je jej sarm — vela parddy za mdlo roboty.

Vznikla v Polsku zrejme v 70. rokoch 20. storocia a jej ndzov nie je Ziadna metafora, ale tiplne doslovny odkaz na hre-
bene Karpdt. Vrchnd vrstva cesta sa pri peceni sama ,,zdvihne®, vytvori viny a pukliny, a pripomina zasnezené horské

pdsmo. V Polsku je Karpatka natolko populdrna, Ze uz roky existuje aj hotovd zmes v obchodoch — ale tii radsej
nechdme na regdloch. Domdca verzia chuti neporovnatelne lepsie.

V nasej verzii sme karpatku obohatili o karamelizované hrusky so skoricou.

BUDETE POTREBOVAT:

Na cesto:

200 ml mlieka

200 ml vody

160 g masla

20 g krystalového cukru
5 g soli

120 g hladkej muky

5 vajec (cca 280 g)

Na krém:

400 ml mlieka

80 g krystalového cukru
60 g kukuri¢ného skrobu
2 zltka

2 cajové lyzicky
vanilkového extraktu
150 g masla

izbovej teploty

30 g praskového cukru

500 g ocistenych hrusiek
(cca 3 hrusky)

4 cajové lyzicky
skoricového cukru

1/2 cajovej lyzicky
mletého kardamému

2 cajové lyzicky masla

A TAKTO NA TO:

Pripravte krém, aby stihol vychladnit. Mlieko ohrievajte v hrnci. Zltka vysla-
hajte v samostatnej miske s krystalovym cukrom. Prilejte k nim trocha hort-
ceho (nie vriaceho) mlieka, kukuricny skrob, preslahajte, aby nevznikli hrudky
a vysSlahant zmes prelejte k zvySnému hordcemu mlieku. Krém neustale met-
lickou miesajte a zahrievajte na miernom plameni. Ked zhustne, nechajte ho
prevriet a odstavte. Pridajte vanilkovy extrakt, premiesajte a krém prelozte do
Cistej misy a prikryte ho potravinovou f6liou tak, aby sa dotykala krému. Inak
by sa na nom vytvorila korka. Nechajte ho chladnat pri izbovej teplote.

Odpalované cesto pripravite velmi jednoducho. V hrnci zohrejte mlieko, vodu,
maslo, cukor a sol, kym sa maslo iplne nerozpusti. Prisypte muku a vareskou
riadne miesajte. Ked cesto zhustne a bude sa pekne odlepovat od stien hrnca,
mozete ho odstavit a nechat vychladnut. Ak chcete proces chladenia urychlit,
prelozte cesto do kuchynského robota a nechajte ho slahat na nizkych otac-
kach. Do vychladeného cesta izbovej teploty pridavajte vajcia jedno po dru-
hom a Slahajte. Pripravte dve formy s priemerom 20 cm. Papierom na pecenie
vystelte iba spodnu Cast foriem a nalejte do nich cesto. Pecte pri teplote 200
stupnov 25 minut.

Po vytiahnuti z rary cesto klesne, po par mindtach ho opatrne vyberte z formy
a nechajte na mriezke vychladnut.

Kym cesto chladne nachystajte hrusky. Ocistené a na kocky nakrajané hrusky
posypte Skoricovym cukrom, mletym kardamémom a premiesajte. Na rozpé-
lenej panvici rozpustite maslo, pridajte hrusky a za obCasného miesania ich
karamelizujte. Ked jemne zmaknd, prelozte ich do Cistej misy a dajte do chlad-
nicky vychladnut.

Medzitym dokoncite krém. Féliu z krému stiahnite a ru¢nym mixérom ho
rozmixujte. V samostatnej mise vyslahajte maslo izbovej teploty s praskovym
cukrom a po lyziciach do neho postupne priddvajte uvareny krém. Vznikne
hladky a nadychany krém, ktorym kolac naplnite.

Vyskladajte karpatku. Z korpusov odpalovaného cesta zloZte papier na pece-
nie. Formu s priemerom 20 cm vystelte zo spodu a po bokoch novym papie-
rom na pecenie. Do takto pripravenej formy vlozte prvy korpus. Naneste nan
asi tri Stvrtiny vanilkového krému. Na krém rozloZte asi polovicu karamelizo-
vanych hrusiek a zakryte ich zvy$Snym krémom. PriloZte druhy korpus a jemne
zatlacCte, aby sa dobre prilepil. Formu s kolacom zabalte do sacka a nechajte
aspon 1 hodinu v chladnicke, idedlne cez noc. Na zaver posypte kola¢ prasko-
vym cukrom a podavajte ho so zvy$Snymi karamelizovanymi hruskami.
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