Ekspresowy Mazurek
Wielkanocny

Juz w poprzednim poscie pisatam jaka jestem zabiegana. Mam
nadzieje, ze nie ucierpicie na tym bardzo : ) Przepisy na
Wielkanoc nie bedg wymagajace, nie zabiorg Wam duzo czasu, a
oczy bedg sie cieszy¢ i oczywisScie zotgdek ! W tym tygodniu
codziennie mam dojezdza¢ do Sanoka z Rzeszowa do pracy i
pomaga¢ rodzicom, takze troche czasu mi to pochtonie, a
wieczorem zdjecia nie wychodzg tak *adnie, ale chyba nie bede
miata wyjscia, bo przeciez jakas BABKE chce Wam “dac¢” : )

Takze, mam nadzieje, ze nie poztosScicie sie na mnie za gorszej
jakosci zdjecia. Szykuje tez przepis na wymycie
zasniedzonego metalu, przy wycigganiu wielkanocnych dekoracji
natrafitam na jajko pokryte $niedzig. Jak to ja poradzitam
sobie z tym w domowy i naturalny sposéb, bez zadnego mleczka
czy detergentu.

Tym tez bede chciata sie z Wami podzielié, ale do czyszczenia
metalowych ozdob wrécimy jutro albo pojutrze [] A dzisiejszy
przepis .. Szybki, pyszny, prosty, tadny.. CZEGO CHCIEC WIECEJ ?
Mazurka bedziemy wykrawa¢ na ksztatt jajka wielkanocnego w
bardzo prosty sposob, ktéry podgladnetam na weheartit.com []
Masa bedzie proscizng, bo przeciez czekolada w potgczeniu ze
Smietankg 30% tworzy pyszng i lekka mase []

Zobaczycie jakie to proste i przyjemne ! <3
Ekspresowy Mazurek Wielkanocny z Czekolada

Sktadniki na ciasto:

Przelicznik kulinarny
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Magka pszenna (biata) 1 szklan1k7aeg= 1509 - 1 tyzka = 109
Smietanka 18% 1 szklanka = 230g 1 tyzka = 12g
Smietanka 30% 1 szklanka = 2709 1 tyzka = 16g

Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka = 14g

1,5 szklanki magki

1/2 kostki masta (chtodnego, ale nie bardzo
1 z6ttko

1 tyzka Smietany 18%

3 tyzki cukru

Wykonanie:

twardego)

Ciasto najwygodniej jest zrobi¢ w malakserze, ale gdybysScie
nie posiadali owego to pamietajcie by zagniatad ciasto szybko
1 sprawnie. Ja zawsze robie recznie bo po prostu to uwielbiam
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[
Ciasto zaczynamy od “pokrojenia” mgki z mastem. Nastepnie

dodajemy zéttko, cukier i Smietane i szybko
zagniatamy.Formujemy kulke i wrzucamy na p6t* godziny do
loddwki .

Po schtodzeniu ciastka watkujemy je i przy pomocy jakiegos
szablonu (ja wydrukowatam sobie kontury jaja) wykrawamy
owal. Z resztek ciastka formujemy watek, ktéry obklejamy do
okola. Ciasto naktuwamy widelcem i wk*adamy na kolejne 30
minut do lodowki. Po ponownym schtodzeniu pieczemy w nagrzanym
do 180*C piekarniku przez okoto 18 do 20 minut na ztocisty
kolor.
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I tutaj macie pole do popisu ! Ja zrobitam szybkg mase
czekoladowg z powodu braku czasu, ale mozecie sie tutaj
popisa¢ kreatywnoscig! Mozecie skorzystac z masy z mastem
orzechowym z przepisu na nowoczesny mazurek, mozecie zrobid
mase truflowg z sernika, mozecie kombinowac¢ ile wlezie! Ja
podaje Wam przepis na szybkg mase czekoladowq.

Sktadniki na mase czekoladowa:

50 g czekolady mlecznej
50 g czekolady gorzkiej
1/3 szklanki smietanki 30%


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/3.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/nowoczesny-mazurek-wielkanocny/
http://wszystkomaniaczka.pl/nowoczesny-mazurek-wielkanocny/
http://wszystkomaniaczka.pl/swiateczny-sernik-z-masa-truflowa-christmas-truffle-cheesecake/

Wykonanie:

Po prostu podgrzewamy czekolade z mlekiem, aby sie
rozpuscita. Taka mase odstawiamy na chwilke do wystygniecia i
wlewamy na nasze kruche ciasto.

Jesli chodzi o dekoracje tez zostawiam to Wam. Mozecie posypac
je zwyczajnie migdatami, orzechami, jakimi$ bakaliami, mozecie
zrobi¢ jako$ kreatywnie dekoracje. Utozy¢ je réwno.
Mozecie zetrzeé¢ na tarku biata czekolade i posypac.

Wszystko zalezy od Was : )
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Pamietajcie by schtodzié¢ mazurek w loddéwce, aby masa zastygta.

<3

SMACZNEGO JAJKA
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