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Swieta Wielkanocne bez mazurka? Niedoczekanie ;) Ten jest prosty i tatwo go zrobié, mozna
tez zaoszczedzi¢ na czasie i ciasto zagnies¢ wczesniej, po czym zamrozi¢. Moje lezakowato w
zamrazarce ponad tydzien. Na dzien przed pieczeniem (a najlepiej piec w piatek), wyjmujemy
ciasto z zamrazarki i przektadamy na noc do lodéwki, gdzie sie do rana rozmrozi i bedzie
gotowe do pieczenia. Méj mazurek jest akurat czekoladowy, z gorzka i biatg czekolada, ale
$miato mozna uzy¢ konfitury, kajmaku, masy makowej, etc. Do ozdobienia uzytam gotowcow z
cukru, ale mozna ozdobi¢ mazurka migdatami, orzechami, rodzynkami lub innymi suszonymi
owocami.
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Sktadniki na ciasto:

* 250g maki pszenne;j

* 2 z0ttka

*90g cukru pudru

* 150g margaryny Kasia (lub masta)

Masa:

* 1009 gorzkiej czekolady
* 1009 biatej czekolady

Wykonanie:

1. Z podanych sktadnikobw zagniatamy ciasto, zawijamy w folie aluminiowg i wktadamy do
lodéwki na minimum 3 godziny (mozna tez zamrozic).

2. Z ciasta rozwatkowujemy placek wielkosci blachy (28cm x 24cm), zostawiajac 1/4 ciasta na
brzegi. Forme wyktadamy papierem do pieczenia, ciastem wylepiamy foremke, z pozostatego
ciasta formujemy wateczki i uktadamy wokdét mazurka oraz po $rodku na skos. Dociskamy
lekko palcami. Widelcem maczanym w mace robimy wzorki, po czym naktuwamy spod na
catosci:

3. Piekarnik nagrzewamy do 180 stopni Celsjusza, pieczemy ciasto na najwyzszym stopniu
piekarnika przez okoto 20-25 minut (zaleznie od piekarnika). U mnie ciasto zrumienito sie po
okoto pot godzinie. Zostawiamy w goracym piekarniku na 5 minut, po czym wyjmujemy i
odstawiamy do ostygniecia.

4. Czekolady topimy kolejno w kapieli wodnej i wyktadamy na ciasto.
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5. Kiedy czekolada catkowicie zastygnie, ozdabiamy mazurka. Mozna wykonac jasne ozdoby
na ciemnej czekoladzie i na odwrét, pouktadac owoce, orzechy, co kto sobie zyczy, wedle
inwenciji twérczej i fantazji.
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