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MAZUREK ORZECHOWY

Skfadniki na ciasto:
e 2 szklanki maki bezglutenowej Mix C z firmy Dr. Schar
e 2 cate jajka
e 1/, kostki masta (100 g)
e '/, szklanki cukru pudru
Skfadniki na mase orzechowa:
e ?/3 szklanki zmielonych orzechéw wioskich lub laskowych
e 1/, kostki masta (50 g)
e /5 szklanki cukru (50 g)
e 11{yzka miodu
Skfadniki pomady:
e 1/, szklanki $mietany kremowej 30%
e 1 szklanka cukru pudru
e 1 opakowanie cukru wanilinowego
oraz do dekoracji — potéwki orzechéw witoskich lub laskowych

Wykonanie masy orzechoweyj:
e zmieli€ orzechy
e orzechy wraz z pozostatymi sktadnikami (miod, masto i cukier) wrzuci¢ do garnka
I gotowac od 5 do 8 minut, az do uzyskania jednolitej masy
e mase ostudzi¢ do temperatury pokojowej
Wykonanie ciasta:
o wszystkie sktadniki na ciasto potgczy¢ i wyrobi¢ ciasto
e ciasto podzieli¢ na dwie czesci: mniejszg — /3 ciasta i wiekszg — °/3 ciasta, mniejsza
czes€ ciasta odtozyé
e do pieczenia przygotowac prostokatng blaszke i wytozy¢ jg papierem do pieczenia
e na blaszce rownomiernie rozprowadzi¢ wiekszg cze$¢ ciasta (najlepiej wylepi¢ ciastem
blaszke)
e blaszke witozy¢ do rozgrzanego do temperatury 180°C piekarnika i piec do momentu,
az sie ciasto lekko zrumieni
e w tym czasie z pozostatego ciasta przygotowac cienkie wateczki o srednicy okoto 0,5 cm
e WwyjgC blaszke i na zrumienione ciasto natozy¢ wateczki (w odlegtosci co 3 cm) tak, aby
utworzyty kratke
e kratki wypetni¢ masg orzechowg
e catos¢ zapiekac¢ przez 15 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C
Wykonanie pomady:
e Smietane z cukrem pudrem i cukrem wanilinowym gotowa¢ na matym ogniu tak dtugo, az
powstanie karmel
Dalsze wykonanie:
e poO wyijeciu ciasta z piekarnika nalezy je udekorowac¢ potdwkami orzechdéw i posmarowac
pomada
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