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1. Przygotuj: stolni

—
ce

sito do przesiewania maki

néi do wyrabiania

foremki do pieczenia mazurkéw

1 i 1/2 szklanki m

1 duiq tyche cukru
3 zéttka

2/3 kostki masta ({

qki pszennej
pudru

z lodéwki)

T matq lyzeczke soli

. Maq ’

2. Mgke SRR
przesiej przez sito,
dodaj sél i cukier.

@ 7o

3. Dodaj masto i potgcz je ;:‘qkq
i cukrem przy Pomocy noia.
Po prostu posiekaj masto z magkgqg.
Dodaj zéttka i dalej mieszaj
wszystkie skladniki nozem.

4. Teraz juzx mozesz zagniesé ciasto
rekami. Zréb to jak najszyhciej,

Zeby ciasto nie zdgiylo sie roxgrza
Gotowgq kule ciasta owin foliq i \n!lc'
lodéwki na co najmniej pét godzin:

I
g ]
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5. Ciasto wyjmij z lodéwki, rozwatkuj
je.- Wyklej nim foremki posmarowane
mastem.

Teraz poproi mame o upieczenie
. ftwoich spodéw pod mazurki, a sam
 fymczasem przygotuj wspanialqg

7. Natéi mase na upieczone spody.

mase¢ cytrynowo-orzechowgq. 8. Ozdabiaj mazurki migdatami,
orzechami, skérkqg pomaranczowq,
6. Przygotuj: makvutre - specjalng suszonymi sliwkami i morelami,
gliniang miske do ucierania vktadajgc dowolne wzory. :
' drewnianqg patke do ucierania Takie mazurki mogq byé wspaniatyn

JIUB mikser) prezentem dla twoich najblizszych.
L, —

B e 3 ¢




image4.jpeg
2 zéttka

ok z 1 cytryny

1 kostke masta (cieptego)

1 szklanke cukrv pudru

1 miseczke posiekanych orzechéw
Z tych sktadnikéw utrzyj mase. 1
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