Mazurek, mazureczek - kruchy
jak szczescie

10 kwietnia 2023

Mazurki majg te zalete, ze nie sg przektadane ttustymi
kremami. Ponizszy przepis przyrzagdzamy na 2-3 dni przed okazja
kiedy chcemy poczestowaé¢ gosci, zeby pozwoli¢ catosci
»Skruszeé¢” i przenikng¢ aromatem i smakami sktadnikéw.

Bakalie (40-50 dkg) takie jak rodzynki, morele, daktyle, figi,
suszone S$liwki moczymy w osobnych kubkach okoto 15 minut,
nastepnie doktadnie odsgczamy, suszymy i z wyjatkiem rodzynek
kroimy w cienkie paseczki. Sparzone migdaty obieramy ze
skérki, postuzg dla ozdoby konAcowej. Rozdrobnione orzechy,
nieco skdérki pomaranczowej mieszamy z pozostatymi bakaliami.

Z 25 dkg masta, 25 dkg mgki, 12 dkg cukru, 1/2 laski startej
na tarce wanilii, szczypty soli, 4 gotowanych na twardo zoéttek
przetartych przez sito 1 ptaskiej *yzeczki proszku do
pieczenia zagniatamy ciasto. Bez obaw. Ciepto dtoni powoli
uwalniane do ciasta scali sypka konsystencje. LsSnigce i
gtadkie ciasto wskazuje, ze mozemy rozprowadzi¢ wstepnie
watkiem, a potem nada¢ mu ksztatt prostokata, lub okragtej
tortownicy. W kazdym przypadku foremke do pieczenia dobrze
jest wytozy¢ papierem do pieczenia.

Ciasto pieczemy na ztoty kolor w temperaturze 180°; nie
powinno przekracza¢ grubosci 1 — 1.5 cm. Na tak przygotowane
ciasto mozna (niekoniecznie) rozsmarowa¢ bardzo cienkg warstwe
konfitury morelowej, albo brzoskwiniowej. Na nig wyktadamy
zmieszane bakalie z wyjatkiem migdatdéw. Z 5-6 biatek ubijamy
solidnie piane, dodajgc pod koniec ubijania 3 *yzki cukru
pudru 1 sok z potowy cytryny. Biata sztywng pianke
rozprowadzamy na cato$ci. Migdaty stuzg utozeniu ozdobnych


https://wolnemedia.net/mazurek-mazureczek-kruchy-jak-szczescie/
https://wolnemedia.net/mazurek-mazureczek-kruchy-jak-szczescie/

wzordw, ktdre zastygajgc na powierzchni, mogg przypominacd
wzory kwiatéw w rogach mazurka, albo bazie, czy mazurkowe
skosne paski.

Wstawiamy catos¢ ponownie do piekarnika i krotko zapiekamy,
wtgczywszy tylko gdérng grzatke. Pianka powinna zastygnac bez
zrumienienia sie.

Pracochtonny, ale wysSmienity. Trzeba tylko poczekaé¢ minimum 24
godziny, zeby doceni¢ jego bukiet i niezwykta kruchos¢.

Smacznego!
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