Mazurek serowy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3447 razy.

1 kg twarogu,

2 ziemniaki,

9 z6ttek,

1 kostka masta lub margaryny,

1 tyzka maki ziemniaczanej,

1 tyzeczka proszku do pieczenia,
1 paczka cukru waniliowego,
rodzynki,

5 biatek,

11 1/2 szklanki cukru

Polewa:

1 szklanka cukru,

1/2 szklanki gestej $mietany,
1/2 tabliczki czekolady,

1 tyzka rumu,

5 dag tuskanych orzechow

Ser i ugotowane ziemniaki zemle¢ dwukrotnie w maszynce. Masto rozetrze¢ z cukrem i zottkami, potaczyc
ucierajgc z masa serowa, maka ziemniaczana, proszkiem spulchniajgcym. Rodzynki wymy¢ , osuszy¢ . Na koncu
ubi¢ piane z biatek, ostroznie wymieszaé z masa serowa. Cato$¢ wytozy¢ do tortownicy wysmarowanej mastem i
wysypanej tartg butka Piec w nagrzanym piekarniku na wolnym ogniu (180 st. C) przez 40-50 min. Ostudzi¢

w tortownicy. Przygotowaé polewe. W rondlu zagotowaé mieszajac cukier i $mietane, gotowaé ok. 8 min, dodacd
rum. Czekolade utozyé na talerzu na parze, a gdy zmieknie, wymieszaé ze Smietang. Wyla¢ polewe na zimny
mazurek i po wierzchu posypac¢ posiekanymi orzechami.
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