Mazurek z biatg polewg

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3375 razy.

Sktadniki na ciasto:

70 dag maki,

30 dag masta lub margaryny,
15 dag cukru,

torebka cukru waniliowego,

2 jaja,

maka do posypania stolnicy.

Make przesypaé¢ na stolnice.Doda¢ rozdrobniony ttuszcz, jajka, cukier i cukier waniliowy.

Szybko zagnie$¢ kruche ciasto. Gdyby zbyt mocno sie kruszyto, mozna doda¢ jeszcze odrobine ttuszczu lub

gestej Smietany.

Gdyby za$ ciasto zbyt bardzo sie lepito do rak, nalezy doda¢ nieco maki.

Ciasto wstawi¢ na godzine do lodowki.
Sktadniki polewy:

szklanka cukru,

pot szklanki wody,

pot szklanki mleka w proszku,

2 tyzki masta roslinnego,

olejek waniliowy lub rumowy.

Zagotowa¢ wode z cukrem, dodaé masto.

Po przestudzeniu wsypa¢ mleko. Wymieszac .

Oskroi¢ 1/3 przygotowanego wczesniej ciasta.

Rozwatkowaé na grubos$¢ 1-2 centymetrow. Z czesci ciasta uformowaé cienkie ruloniki do wykonczenia brzegow

mazurka.

Ciasto przetozy¢ na tortownice wytozong pergaminem. Na brzgach utozy¢ ruloniki.

Piec ciasto przez 15-20 minut w piekarnku nagrzanym do temperatury 200 stopni. Ostudzone ciasto wyjgé

z foremki i pola¢ ostudzong mleczng masa.
Wierzch ozdobié¢ bakaliami i owocami w cukrze.
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