Mazurek smietankowy

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1667 razy.

Masta surowego, swiezego i niesolonego 40 dkg. uwierci¢ w doniczce na $mietane. Nastepnie, wiercac
bezustannie, wbijaé po jednemu szesnascie z6ttek i wsypywaé po jednej tyzce 40 dkg. miatkiego cukru i rowniez
w pewnych odstepach czasu, wsypywac takze po jednejtyzce i tez ciggle wiercac 40 dkg. najpiekniejszej maki.
Dla zapachu doda¢ wanilii miatko uttuczonej i osianej lub tez olejku cytrynowego ilo§¢ dowolna.
To wszystko razem wierci¢ mocno catg godzine po czym postawi¢ w zimnie, azeby ciasto stezato.
Na blache biatg, wysmarowang $wiezym, niesolonym mastem, naktada¢ ciasto mniej wiecej na jeden palec
grubosci; po czym wygtadzi¢ i posmarowac cienko, jak zwykle sie to robi, rozbitym catym jajkiem.
Nastepnie z tego samego ciasta mozna zrobi¢ cienkie wateczki i uktada¢ na posmarowanym juz mazurku,
w kratke, a po upieczeniu mazurka w kazdg kratke mozna ktas¢ innego koloru konfiture lub tez marmolade owocowa,
albo tez w braku tychze rozmaitych kolorow lukier.
Nie chcac robi¢ kratek po upieczeniu mozna lukrowaé mazurek dowolnie wszystkimi gatunkami lukru i
stroi¢ wszelkimi sposobami, jaki podyktuje gust, i fantazja kierowana dobrym smakiem i poczuciem
estetycznym. Bardzo smaczny mazurek; lecz trzeba sie z nim niezmiernie ostroznie obchodzi¢ , gdyz,
poniewaz jest ogromnie kruchym tatwo ulega potamaniu.
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