MAZURKOWE INSPTRACTE

Kruche ciasto:

Maka - 1 kubek

Masto - 1/2 kostki 200g
Zo6ttko - 1 szt

Cukier puder - 3 tyzki ptaskie
Smietana - 1 tyzka

Masy:

Mascarpone - 1 opakowanie

Masa kajmakowa z czekolada - 1 puszka
Kakao do posypania

Ptatki migdatow lub inne bakalie do przybrania

Sktadniki ciasta potaczy¢ szybko mikserem, blenderem lub recznie na jednolita mase.
Owing¢ folig i pozostawi¢ przynajmniej na 1/2 h w lodowce. Mozna réwniez ciasto
przygotowaé wieczorem i zostawi¢ do nastepnego dnia.



Nagrzaé piekarnik do 200 stopni.
Przygotowacé ptaska i szeroka blaszke.

Na papierze do pieczenia rwnomiernie, we wszystkich kierunkach rozwatkowa¢ ciasto
do grubosci kilku milimetrow. Wykroi¢ nozem ksztatt jaja (szersze na dole wezsze u
gory). Z resztek odkrojonego ciasta uformowaé wateczek jak na kopytka i doklei¢ do
brzegow ciasta.

Z podanej iloSci ciasta mozna przygotowa¢ mazurek w ksztatcie jaja o wielkosci ok. 23
cm x 28 cm. Mozna réwniez podzieli¢ ciasto na po6t i przygotowaé 2 mate mazurki w
ksztatcie jaj o wielkoSci ok. 14cm x 19cm. Drugi sposoéb jest dobrym rozwiazaniem, jesli
chcemy mieé wieksza r6znorodnosé ciast na stole, a nie ma zbyt wielu chetnych do ich
Jedzenia. Jesli jednak spodziewamy sie gosci podana iloS¢ skitadnikéw raczej trzeba
podwoig.

Przygotowane ciasto przektadamy na ptaska i szeroka blache i pieczemy do lekkiego
zarumienienia 15-20 minut.

Na wystudzone ciasto rozsmarowujemy mase i mozemy to zrobié¢ na wiele sposobéw:

- rozsmarowujemy mascarpone, posypujemy kakao przesiewajac je nad ciastem przez
sitko. Mozemy dodatkowo ozdobi¢ czekoladowa masa kajmakowa oraz bakaliami.
Mazurek z mascarpone jest raczej dla tych oséb, ktore nie przepadaja za stodkosciami,
bo jest bardzo delikatny;

- rozsmarowujemy czekoladowa mase, ozdabiamy bakaliami ewentualnie tworzymy z
masy fantazyjne wzorki.

Dodatkowe uwagi:
Jesli przygotowujemy mate mazurki serek i mase kajmakowa zuzyjemy w niewielkich
ilosciach.

Mozemy przygotowaé ciasto z podwadjnej porcji, rozwatkowag je i wykroi¢ prostokat
wielkosci blaszki ok. 26 x 37cm i wykorzysta¢ cata puszke masy kajmakowej.

Zamiast czekoladowej masy kajmakowej, mozemy uzy¢ klasycznej masy kajmakowej,
ewentualnie do czesci czy catosci pokruszy¢ 1/2 - 1 tabliczke gorzkiej czekolady i
rozpuscié¢ ja wsadzajac puszke z masa do garnka z gotujgca sie woda. Przy okazji
zyskujemy wiecej smakoéw i koloréw do Swigtecznej ozdoby mazurkéw.

Przygotowane mazurki stanowig Swietnga ozdobe Swiatecznego stotu.
Smacznego!



