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Po skoriczonym pieczeniu ciast drozdzowych, mazurkéw itp., wszystkie pozostate resztki wszelkich stodyczy,
mozna na ten oryginalny mazurek.

| tak: resztki migdatow krajanych, siekanych, catych obieranych lub tez w skérkach (te ostatnie musza
by¢ obtarte serwetq); wszystkie gatunki rodzynek, rozmaite konfitury suche lub wyjete ze syropu, cykate,
skorki pomaranczowe smazone w cukrze; orzechy wtoskie, tureckie, amerykanskie; wszelkie cukierki,
marmeladki, owoce osmazone w cukrze, czekoladki, czekolade w tabliczkach, daktyle, figi, prunelki oraz
wszelkie bakalie pokraja¢ na kawatki z wyjatkiem migdatow i orzechow tureckich, gdyz te musza pozosta¢ cate);
wsypa¢ na miske, wymiesza¢ i wtozy¢ w te mieszanine bardzo sztywno ubitg piane z miatkim i osianym cukrem;
znéw wymieszac , lecz lekko, azeby nie zepsu¢ piany.

Catg zawartos¢ ktas¢ na optatek lub cieniutko rozwatkowane, kruche ciasto, poprzednio juz upieczone i
wystudzone - umieszczone na biatej blasze, wysmarowanej $wiezym niesolonym mastem - warstwe na
grubos¢ mniej wiecej jednego palca, wygtadzi¢ szybko i na wierzch potozy¢ , réwniez na grubos¢ jednego palca
reszte pozostatej piany.

Po czym wstawi¢ do letniego pieca dla wysuszenia.

Po opieczeniu i wystudzeniu, mazurek ulukrowaé lukrem rézowym, zrobionym z miatkiego, osianego
cukru i soku malinowego lub porzeczkowego, albo pieknego, czystego rubinowego koloru; azeby nie byt
przypalony i. brunatny, ciemny.

Do krajania tego mazurka, trzeba uzywa¢ bardzo ostrego noza, azeby kawatki nie byty poszarpane i
powyrywane, lecz réwno ciete.

Uwaga. Do mieszaniny przeznaczonej na powyzszy mazurek, nie radze dodawaé¢ czekolady
sproszkowanej, gdyz wptywatoby to ujemnie na smak catej zawartosci.
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