[x] Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)

Mazurek kruchy z kaimakiem

Przed podaniem kraja¢ na kawatki (ok. 3X7 cm).
Sposdéb przygotowania: pieczone

na Wielkanoc

Sktadniki:

= wanilia w laskach, 0.25 szt.

= masto, 10 dag

= soda oczyszczona, 1 szczypta
= mleko, 1 szkl.

= bez cukierniczy, 50 dag

» 70ttka, 3 szt.

= cukier puder, 10 dag

= ttuszcz, 20 dag

= maka, 30 dag

Sposdéb przygotowania:

Sporzadzi¢ ciasto: makag posiekad z mastem, wymieszac z przesianym cukrem,
wbi¢ jajo i zagnies¢ kruche ciasto, wynies¢ w chtodne miejsce. Ciasto podzieli¢ na
3 czesci. Z 2/3 czesci ciasta wywatkowad placek, jak najmniej podsypujac maka,
wytozy¢ nim prostokatng, $rednich wymiaréw blache o 3 niskich bokach. Z
pozostatego ciasta wyrobi¢ watki jednakowe]j grubosci i przycigé je dokfadnie wg
wymiaréw blachy (2 boki diuzsze i 2 boki krétsze). Brzeg ciasta posmarowacd
dookota jajkiem, natozy¢ watki i przylepi¢ je do ciasta, uciskajac lekko palcami.
Watki uksztattowa¢ Ozdobnie palcami, posmarowaé ich powierzchnia jajem,
wstawi¢ do dobrze wygrzanego piekarnika i upiec na réwny, ztoty kolor (ok. 35
min.), po upieczeniu zdjg¢ zaraz mazurek z blachy. Przygotowa¢ polewe: w dos¢
duzym rondlu (2-litrowym) zagotowac mleko, dodac sode, wsypac cukier i powoli
smazy¢ kaimak na brzegu kuchni lub , matym ptomieniu na ptytce azbestowej,
mieszajac, aby sie nie przypality. Kaimak mozna smazy¢ i w piekarniku). Gdy
kaimak tak zgestnieje, ze kropla jego spuszczona na talerzyk zachowuje ksztatt
kulisty, wtozy¢ do kaimaku masto i smazy¢ tak dtugo, az nabierze koloru karmelu.
Gdy kropla kaimaku spuszczona na talerzyk stygnac krzepnie i nie lepi sie przy
dotknieciu, kaimak jest gotowy. Wtedy wsypac¢ do kaimaku sproszkowang wanilie.
Usmazony kaimak natychmiast wyla¢ na ciasto, rozsmarowac gtadko i przybrac
rumienionymi migdatami i skdrka pomaranczowa. Kaimak nalezy wysmazy¢ tylko
do tego stopnia, aby sie nie kruszyt przy krajaniu jezeli zanadto odparuje i kruszy
sie, skropi¢ go mlekiem i silnie podgrzac, aby sie rozpuscit. Moze by¢ raczej
wilgotnawy niz twardy. (Wprawy w ocenie stopnia wysmazania kaimaka nabiera
sie po kilkurazowym ¢wiczeniu). Mazurek kruchy nalezy piec na 3—4 dni przed
uzyciem, aby ciasto mogto nieco zwilgotnie¢, gdyz wtedy daje sie tatwo krajac.

]



