Mazurek cytrynowy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3580 razy.

ciasto:

25 dag (1 1/4 szklanki) maki,
szczypta soli,

10 dag masta lub margaryny,
5 dag (3tyzki) cukru,

1jajo i 1 z6ttko,

ttuszcz do formy,

tuskane orzechy lub migdaty do dekoraciji;

masa:
15 dag (3/4 szklanki) cukru pudru,
2 jaja,

8 dag masta lub margaryny,

sok z 1-2 cytryn lub 1/2 tyzeczki kwasku cytrynowego

Przesiang make posiekaé z solg, ttuszczem, cukrem, jajem i Z6ttkiem. Szybko wyrobié ciasto i schtodzié je w
lodéwce (okoto 30 min). Schtodzone ciasto rozwatkowaé na grubo$é¢ 12 cmi utozyé na lekko nattuszczonej
blasze, podnoszac brzegi o 2-3 cm. Podpiec w bardzo goragcym piekarniku (okoto 15 min).

Sporzadzi¢ mase: Jaja ubi¢ z cukrem na parze. Ttuszcz utrze¢ , dodajgc po tyzce ostudzong mase jajeczng. Na kohcu

dodaé sok z cytryny lub kwasek cytrynowy. Sktadniki doktadnie potaczy¢ . Mase utozy¢ na podpieczonym
spodzie. Udekorowa¢ kawatkami orzechéw lub migdatow.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>

bardzo chetnie skorzystam z tego przepisu, wydaje sie by¢ bardzo dobry!
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