Mazurek marcepanowy z poziomkami
Dodano: 2000-01-01 00:00:00

Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3290 razy.

ciasto:

20 dag masta lub margaryny,
30 dag maki krupczatki,

10 dag cukru pudru,

3 ugotowane na twardo z6ttka;

masa:

25 dag migdatow,
25 dag cukru,

1/2 szklanki wody,
1 cytryna,

1/2 tyzki octu 6%,

20 dag poziomek

Make przesia¢ na stolnice, doda¢ masto lub margaryne i doktadnie posieka¢é nozem. Doda¢ ugotowane na twardo,
przetarte przez sito z6ttka oraz cukier i szybko zagnie$¢ kruche ciasto. Zostawi¢ je w chtodnym miejscu na

20-30 min. Odtozy¢ 1/4 cze$¢ ciasta. Pozostate rozwatkowac¢ na grubo$¢ 3/4 cmiroztozyé na prostokatnej blasze z
trzema zagietymi brzegami. Wyréwnaé¢ palcami. Z pozostatej czesci uformowaé wateczek grubosci palca i utozyé
wokoto ciasta, mocno przyciskajac. Wateczek uksztattowaé ozdobnie, wyciskajac koncem noza wzory.

Powierzchnie wateczka mozna posmarowa¢ rozmaconym jajkiem. Ciasto wstawi¢ do dobrze nagrzanego

piekarnika (ok. 220C) i upiec na ztoty kolor. Wyja¢ , posmarowaé masg marcepanowq z poziomkami, przybraé
migdatami i poziomkami. Kraja¢ na mate kawatki. Przyrzadzanie masy. Migdaty sparzy¢ , obraé ze skorki. Z

cukru, wody i octu ugotowaé syrop tzw. do nitki. Cukier zalaé goracg wodg i gotowa¢ na silnym ogniu pod
przykryciem, czesto mieszajac, az sie rozpusci. Dodaé ocet. Zrobi¢ probe: gdy kropla syropu spuszczona z tyzKki
ciggnie za sobg nitke, syrop jest gotow. Zdja¢ z ognia i skropi¢ woda. W tym samym rondlu pod przykryciem

wstawi¢ do zimnej wody i schtodzi¢ do ok. 60C. Wtedy uciera¢c watkiem, az zacznie biele¢ . Dola¢ soku z cytryny
do smaku. Poziomki przebraé , umy¢ , usung¢ szyputkiizmiksowaé lub przetrzeé przez geste sito. Doda¢ do masy
migdaty.
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