ANIA STARMACH

Mazurek rézany

Co kupic¢?
Spod ciasta:
250 maki
120g masta
1 jajko

1  tyzka kwasnej smietany
60g cukru pudru
1 szczypta soli
skorka otarta z 0.5 cytryny
Krem
70g  konfitury malinowej
1209 konfitury z ptatkow rozy
120g biatej czekolady
120g mascarpone
2 tyzeczki soku z cytryny
Dodatkowo

prazone ptatki migdatow do dekorac;ji

Jak przygotowac?

1.  Skfadniki ciasta wymieszaj, ciasto zlep w ,kulke”. Schtadzaj w lodowce przez 40 minut. Nastepnie
cienko rozwatkuj, przetoz do formy (okragtej lub prostokgtnej o wymiarze 22 x 22 cm),

wysmarowanej mastem i obsypanej maka.
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2. Ciasto przykryj papierem do pieczenia, wytoz warstwe grochu lub ryzu, ciasto z obcigzeniem piecz
w temperaturze 170 stopni przez 15 minut (dzieki temu nie opadng boki ciasta). Nastepnie
sciggnij papier i piecz jeszcze koto 20 - 25 minut, az ciasto osiggnie ztoty kolor. Spod mazurka
ostudz.

3.  Konfiture malinowg wymieszaj z sokiem z cytryny. Biatg czekolade rozpusc w kapieli wodnej, gdy
nieco ostygnie, ale nadal bedzie catkowicie ptynna, wymieszaj z konfiturg rozang, a nastepnie z
mascarpone (zrob to stopniowo, najpierw tyzka mascarpone do czekolady, a potem reszta).

4. Na spod wytoz konfiture malinowg, potem rozang mase, catosc¢ posyp ptatkami migdatowymi.
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