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

Mazurek z polewa kakaowa

Nie takie proste
Sposdéb przygotowania: pieczone

na Wielkanoc

Sktadniki:

= wanilia, 1 szt.

= cukier, 20 dag

= soda oczyszczona, 1 szczypta
= mleko, 3 szkl.

= jajka, 0.5 szt.

= cukier puder, 10 dag
» 70ttka, 2 szt.

= smalec, 3 dag

= margaryna, 3 dag

= masto, 10 dag

= maka, 25 dag

Sposdéb przygotowania:

Make posiekac z ttuszczem, wymieszac z cukrem, dodac zéttka i jaja, zagnies¢, i
zarabiajgc dos¢ geste ciasto. Ciasto podzieli¢ na trzy czesci, 2/3 czesci
wywatkowa¢ nadajgc ciastu ksztatt prostokata. Utozy¢ na blasze, wyréwnacd
doktadnie wszystkie boki. Z pozostatej 1/3 czesci ciasta wyrobi¢ watki réwnej
grubosci, przycigé je scisle wedtug dtugosci bokédw prostokata z ciasta. Brzegi
ciasta posmarowac biatkiem, natozy¢ na to wateczki z ciasta, lekko ucisna¢, aby
sie przylepity. Uksztattowac je jak zwykle przy mazurku. Ciasto upiec w dobrze
nagrzanym piekarniku na kolor ztoty. Przygotowa¢ polewe: zagotowa¢ mleko,
doda¢ odrobine sody, wsypac) cukier, mieszajac zagotowac na silnym ogniu i
pdzniej smazy¢ powoli na brzegu kuchni, mieszajac, aby sie nie przypalito. Gdy
syrop bardzo zgestnieje, tak ze kropla puszczona na talerzyk zachowuje ksztatt
kulisty nie rozlewajac sie, doda¢ masto, chwile podsmazy¢, dodac kakao,
wymieszac¢, zagotowaé. Gdyby zanadto zgestniato, doda¢ kilka kropel wrzacej
wody, wymieszac¢. Gotowg polewe wyla¢ natychmiast na upieczony placek,
rozsmarowac szybko i rGwnomiernie, zastudzi¢. Przybra¢ osaczonymi wisniami,
skdérka pomaranczowg, migdatami itp. Polewe waniliowg sporzadzi¢ tak, jak
podano wyzej, bez dodatku kakaa.
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