R

a -
‘ MLEKPOL

Mazurek czekoladowy

Danie: Podwieczorek,

Autor: Magdalena Kaczmarek 0Oséb: 4

Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl Mazurek czekoladowy -Strona: 1


https://najlepszewkuchni.pl

N

-
‘ MLEKPOL

chy spod:
Wszystkie sktadniki na ciasto przektadam do miski i siekam nozem.Nastepnie
ugniatam krétko w dtoniach, tylko do potaczenia skfadnikéw. Gotowe ciasto
zawijam w folie spozywczg i wktadam na godzine do lodéwki.Na papierze do
pieczenia odrysowuje ksztatt jajka o Srednicy ok 21 cm. Przektadam ciasto na
drugi arkusz papieru do pieczenia i rozwatkowuje ciasto na grubos¢ okoto 3
mm. Przyktadam wyciety kawatek papieru i za pomoca ostrego noza wycinam
ksztatt jajka. Odciete kawatki ciasta formuje na ksztatt warkocza i owijam nim
ciasto. Z resztek ciasta wycinam foremkg motylki, ktére przyklejam do
brzegéw ciasta smarujac je surowym biatkiem. Spdd ciasta naktuwam
widelcem. Piekarnik nagrzewam temp 190 stopni (grzanie géra - dét) i pieke
przez 20 minut, az ciasto sie zarumieni.

Ciemny krem czekoladowy:

Do rondelka wlewam $mietanke kremdéwke, dodaje do niej masto oraz
potamang na kostki gorzkg czekolade.Catos¢ podgrzewam na wolnym ogniu
az czekolada sie rozpusci caty czas mieszajgc. Na koncu dodaje skérke
pomaranczowaq. Jak masa przestygnie troche, wylewam jg na upieczony spdd.

Jasny krem czekoladowy:

Smietanke kréwke wlewam do rondelka i doprowadzam do wrzenia.Zdejmuje
z palnika, dodaje potamang na kostki biatg czekolade, ale nie mieszam je;j.
Zostawiam tak na pie¢ minut, w tym czasie czekolada sama sie rozpusci.
Potem mieszam tyzka na gtadkg mase. Galaretke pomaranczowa
rozpuszczam w trzech tyzkach gorgcej wody. Wlewam do jeszcze cieptej
czekolady i mieszam do potgczenia sktadnikow.

Dekoracja:

Czekolade gorzka dziele na kostki, przektadam do miseczki i rozpuszczam w
kapieli wodnej. Dodaje midd i mieszam do potgczenia sktadnikéw. Mase
wylewam na dwie kartki papieru biatego, rozsmarowuje jg i zostawiam do
zastygniecia. Przestudzong czekolade odklejam od papieru i ostroznie
ugniatam w dtoniach (jak plasteline). Formuje rulony i uktadam je na jajku
jako palemka i brzeg odciecia jajka. Wylewam mase biatg czekoladowa.
Dekoruje migdatami bez skérki. Reszte czekolady watkuje na papierze do
pieczenia i za pomocg foremek wycinam motylki, zajgczka i ptaszka.
Wktadam mazurek do lodéwki na catg noc. Smacznego!
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Kruchy spod:

200 g maki pszennej

1 z6ttko

120 g zimnego masta Mazurski Smak
1 tyzeczka cukru pudru

1 tyzka zimnej wody

szczypta soli

Ciemny krem czekolad

100 g czekolady gorzkiej,
75 ml Smietanki UHT taciata 30 %
30 g masta Mazurski Smak

1 tyzeczka skérki pomaranczowej tartej
kandyzowanej

Krem czekoladowy jasr

100 g czekolady biatej
2 tyzeczki galaretki pomaranczowe;j

70 ml Smietanki UHT taciata 30%

Dekoracja czekoladowe

30 g czekolady gorzkiej

1 tyzeczka miodu
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