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Mazurek z figami

Autor: najlepszewkuchni.pl

Przygotowanie

Krok 1

Przygotuj ciasto. Ze skfadnikéw zagnie¢ ciasto, uformuj kule, owin folig
spozywczg i odstaw na co najmniej 30 minut do lodéwki. Po tym czasie ciasto
szybko rozwatkuj i przetéz na blaszke. Naktuj widelcem i piecz ok. 20 minut w
temperaturze 180°C. Odstaw do wystygniecia.

Krok 2

Przygotuj krem. Biata czekolade roztop w kapieli wodnej lub w mikrofaléwce
na niskiej mocy. Do jeszcze cieptej czekolady dodaj masto orzechowe, nutelle,
a na koncu mascarpone. Wymieszaj szpatutkg lub zmiksuj, az do potaczenia
sktadnikéw. Krem wytéz na wystudzone kruche ciasto.

Krok 3

Figi pokréj w paski, a orzeszki posiekaj nozem. Ut6z figi na ciescie, posyp
orzeszkami i polej roztopiong czekolada. Czekolade mleczng i gorzka roztop,
apotem réwniez o0zddéb nig mazurka. Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Ciasto:

300 g maki pszennej

160 g masta taciate

40 g cukru

1 zé6ttko

1 tyzka Smietany UHT taciata 30%

Krem:

100 g masta orzechowego
120 g serka mascarpone Mlekpol
60 g biatej czekolady

1 tyzeczka nutelli

Dodatkowo:

5-6 suszonych fig
1 filizanka solonych orzeszkéw ziemnych
50 g czekolady mlecznej

50 g czekolady gorzkiej
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