Tekst i zdjecie: czygrysek - Szef Kuchni (1280)

Mazurek cytrynowy
Mazurek cytrynowy

Sktadniki:

= sok z cytryny, 1 szt.

» kwasna Smietana, 250 ml

= cukier puder, 20 dag

= masto, 25 dag

= proszek do pieczenia, 1 tyzecz.
= cukier, 8 tyzk.

= ocet spirytusowy , 1 tyzk.

* maka pszenna, 12 tyzk.

= cukier waniliowy, 1 szt.

= Margaryna Palma z Murzynkiem, 12 dag
= jajka, 6 szt.

* marmolada, 1 szt.

= biszkopty okragte, 1 szt.

Sposdb przygotowania:

Oddzieli¢ zo6ttka od biatek. Biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier, cukier waniliowy.
Ubi¢, dodac zéttka, ocet, roztopiong margaryne (nie goracq) i na koncu make z
proszkiem do pieczenia. Z ej porcji upiec 2 cienkie placki o jednakowej
wielkosci.Masto utrze¢, dodac cukier i dobrze utrzec¢ do biatosci. Po ubiciu dodawac
po woli Smietane i ciggle uciera¢. Na samym koncu sok dac sok z cytryny. Ukfadac:
ciasto-marmolada-biszkopty podtuzne-masa cytrynowa-ciasto.Wierzch posypac
cukrem pudrem, lukrem lub roztopiong czekolada.
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