Nowoczeshy mazurek
wielkanocny

Swieta zblizajag sie duzymi krokami, czas porzadkéw wiosennych,
mycia okien i chowania kurtek zimowych juz chyba za nami.
Teraz juz tylko musimy skupi¢ sie na przygotowaniu wszystkiego
na Sniadanie Wielkanocne []

Chciatam bardzo przygotowa¢ dla Was co$ wielkanocnego,
dlatego tez pojawi sie przepis na Swigtecznego mazurka. Jednak
nie bedzie to tradycyjny przepis, bardziej cos w stylu
batonika. Przepis wykorzystatam z ksigzki kucharskiej mojego
ogromnego autorytetu.

Ksigzki, ktéra dostatamna Swieta Bozego Narodzenia.
Przepis jest dostosowany idealnie do mojego podniebienia.
Uwielbiam masto orzechowe.. A ten mazurek wymaga uzycia tego
sktadnika.

Oprécz tego stone orzeszki ziemne i mleczna czekolada,

wszystko na kruchym spodzie komponuje sie po prostu idealnie.
Mam nadzieje, ze do Was tez przemdéwi ten nowoczesny mazurek.

Mazurek Wielkanocny

Przelicznik kulinarny

1 szklanka = 1509 -
Maka pszenna (biata) ¢ g 1 tyzka = 109
1709
Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12g
Smietanka 18% 1 szklanka = 230g 1 tyzka = 12g
Sktadniki:

350 g maki


https://wszystkomaniaczka.pl/nowoczesny-mazurek-wielkanocny/
https://wszystkomaniaczka.pl/nowoczesny-mazurek-wielkanocny/

1 kostka masta
2 z6ttka
60 g cukru pudru
1 tyzka sSmietany 18%

1 tabliczka biatej czekolady

150 g masta orzechowego

200 g serka mascarpone
1 szklanka orzechéw ziemnych

1 tabliczka mlecznej czekolady(do polania)

Zaczynamy:

W duzej misce wyrabiamy ciasto z mgki, zéttek, $mietany,
cukru 1 masta. Gdy ciasto jest juz gotowe owijamy foliag
Spozywczg
i wrzucamy do lodéwki na 20 minut.
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Po schtodzenia ciasta, wktadamy je pomiedzy papier do
pieczenia
i rozwatkowujemy w zaleznosci od wielkosci blachy.
Ciasto uktadamy na blaszce i pieczemy przez 20 minut w 200*C
na ztoty kolor.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/ciasto1.jpg

Nastepnie zajmujemy sie masg orzechowg.
Zaczynamy od roztopienia biatej czekolady,
aby zdgzyta przestygnac.
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W innej misce miksujemy, masto orzechowe,
serek mascarpone oraz roztopiong biatg czekolade.
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Gotowg mase wyktadamy na przestudzony, kruchy spdd
i rozprowadzamy po ciescie.
Nastepny posypujemy stonymi orzeszkami
i polewamy roztopiong mleczng czekoladq.
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Takie ciasto chtodzimy jeszcze przez minimum 3 godziny w
lodowce.

A Wam kochani chce zyczy¢ cudownych Swiat Wielkanocnych,
smacznego jajka i mokrego Smingusa. Miejmy nadzieje, Ze storce
nas nie opusci !

DO PIECZENIA ! <3
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SMACZNEGO !'!!



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/PAW_26391.jpg

