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Mazurek drozdzowy

ilos¢ porcji 8 czas trudnos¢ tatwe koszt sredni

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
25 dkg maka pszenna
120 ml mleko
8 dkg masto
8 dkg cukier puder
4 szt 26ttko
1 szt jajko
4 dkg cukier
5 dkg rodzynkéw
5 dkg migdatéw
3 dkg drozdze

olejek waniliowy
ttuszcz do blachy.

Przepis Z maki 5 dkg, drozdzy i mleka zrobi¢ rozczyn i pozostawi¢ do podro$niecia. Zéttka utrze¢ z cukrem,potaczy¢ z
przesiang maka, rozczynem i olejkiem, doktadnie wyrobic dodajac pod koniec wyrabiania roztopione masto, pozostawi¢ do
wyrosniecia. Nastepnie rozwatkowad na grubos¢ 1-1.5 cm, utozy¢ na blasze wysmarowanej ttuszczem i pozostawi¢ ponownie
do wyrosniecia. Migdaty sparzy¢, obrac ze skérki, posiekaé. Wyrosniete ciasto naktu¢ w kilku miejscach, posmarowac
rozmaconym jajkiem,powktadaé w ciasto optukane rodzynki, posypa¢ migdatami i cukrem krysztatem, przykry¢
nattuszczonym pergaminem i upiec w Srednio nagrzanym piekarniku. Sktadniki

25 dkg maki, 120 ml mleka,8 dkg masta lub margaryny,8 dkg cukru pudru,4 zéttka,jajo,4 dkg cukru krysztatu,5 dkg
rodzynkéw,5 dkg migdatéw,2-3 dkg drozdzy,olejek waniliowy,ttuszcz do blachy.
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