Mazurki drozdzowe bardzo dobre
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Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1660 razy.

Sparzy¢ 1/2 litrem klarowanego masta 1/2 litra maki i rozetrze¢ dobrze, zeby gruzetkéw nie byto. Gdy
przestygnie, wlaé do tego 1 litr cieptego mleka z przerobionymi 10 deka drozdzy i postawi¢ zeby podrosto. Ubi¢
20 zo6ttek z 3/4 litra cukru, doda¢ migdatow gorzkich pot filizanki, stodkich tylez na tarce utartych, maki dosypaé
tyle, aby ciasto byto geste jak na butki i ubi¢ dobrze. Gdy podros$nie, ktas¢ cienko ciasto na blachy, mastem
wysmarowane i ubiera¢ podtug upodobania w kwatery, siekanymi migdatami i rodzynkami suttankami, lub

ubi¢ piane z cukrem, natozyé nig placek, posypa¢ rodzynkami, migdatami i wstawi¢ do pieca, zeby sie piana
zrumienita. Mozna tez wzigé 40 deka migdatow, sparzy¢ , usieka¢ drobno, trze¢ w donicy godzine i z 40 deka
masta niesolonego i z 40 deka cukru, pokry¢ tg masg ciasto i wstawi¢ w piec.
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