E| Tekst i zdjecie: Kaemka - Srebrny Szef Kuchni (2324)

Mazurki wielkanocne z wisienkami

z masa krowkowa ( kajmakowaq)i wisienkami z nalewki
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: Srednie
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej
na Wielkanoc

Sktadniki:

= masa kajmakowa, 40 dag

= masto, 12 dag

= woda, 0.5 szkl.

= wisnie kandyzowane, 10 dag
= skérka pomaranczowa, 5 dag
= czekolada mleczna, 1 szt.

= jajka, 1 szt.

* s0l, 1 szczypta

= cukier, 1 szkl.

* magka, 1.5 szkl.

Sposdéb przygotowania:

Ciasto na spdd:make,masto, 2 tyzki cukru, szczpta cukru,jajko zagniesc,wytozyc
blaszki nie grubiej niz 1 cm, piec ok 25 min w temp 180 stopni na ztoty
kolor.Lukier_ 3/4 szklanki cukru wsypac do 1/2 szklanki wody gotowac mieszajgc
na wolnym ogniu az zgestnieje,tak by z tyzki sciekat ciggta nitkg.Ciasto po
wystygnieciu posmarowac gotowg masa krowkowg ( kajmakowg). Rozpuscic
czekolade z tyzka wody, na czesc mazurkéw.Na pozostate wylac lukier. Ozdabiac
dowolnie: skérkami pomaranczy i wisniami ( moje sg z nalewki)Odstawic do
zastygniecia.Uwaga: lukier szybko krystalizuje sie.
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