Doradca
smaku

Wielkanoc: Mazurek czekoladowy

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYG_OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 3-4
SKELADNIKI

Ciasto:

maka tortowa 350 graméw

cukier puder 50 graméw

schtodzone masto 200 graméw

kwasna $Smietana 2 tyzki

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 szczypta

z6ttko jajek 2 sztuki

Cynamon mielony Prymat 0,5 tyzeczki

Gatka muszkatotowa mielona Prymat 0,5 tyzeczki

Krem:

czekolada gorzka 125 gramoéw

czekolada mleczna 125 graméw

serek mascarpone 400 graméw

masto 1 tyzka

$mietana kreméwka 50 mililitréw

Dodatkowo:

dzem wisniowy 1 stoik



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowanie ciasta mazurka:

Ze wszystkich sktadnikéw na ciasto zagnies¢ ciasto. Uformowacd z niego kule, owingé w folie i
schowac na 1 godzine do lodéwki. Po tym czasie rozwatkowac cienko ciasto i przetozy¢ je do
prostokatnej formy o wymiarach 23x35 cm (spéd formy wytozy¢ papierem do pieczenia).

Ciasto ponownie wstawi¢ do lodéwki, tym razem na 30 minut.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 200 stopni, ciasto ponaktuwa¢ w kilku miejscach widelcem, piec
przez ok. 15-20 minut. Wyja¢ i wystudzi¢. Zimne ciasto mozna wyjg¢ z formy.

Przygotowanie kremu czekoladowego:

W kapieli wodnej rozpusci¢ obie czekolady z dodatkiem masta i $mietanki. Gdy czekolada lekko
przestygnie potaczy¢ jg z mascarpone i zmiksowa¢ na gtadki krem.

Dzem wisniowy rozsmarowac na wystudzonym spodzie ciasta. Nastepnie wytozy¢ krem
czekoladowy, wyréwnac i schowac na kilka minut do lodéwki. Na jeszcze miekkim kremie
pouktadac dekoracje. Wtozy¢ do lodéwki do stezenia kremu.



