Mazurek bakaliowy

Ciasto:

100 g cukru

250 g maki

250 g miekkiego masta
5jaj

100 g suszonych gruszek
200 g orzechoéw nerkowcéw
5 g cukru waniliowego

5 g proszku do pieczenia
100 g rodzynkéw

100 g ptatkbw migdatowych

Polewa:

100 g gorzkiej czekolady
180 g cukru

1 z6ttko

70 g mleka

20 g masta

2 tyzki gorzkiego kakao

- rodzynki umy¢, osaczyc, przetozy¢ do miski, dodac ptatki migdatowe

- orzechy wsypac¢ do naczynia miksujgcego i rozdrobnic - 6 sek., obr. 5, przesypac¢ do miski

z bakaliami

- gruszki rozdrobni¢ - 5 sek., obr. 6, doda¢ do bakalii
- do miski z bakaliami wsypa¢ make wymieszang z proszkiem i cukrem waniliowym
- zatozyé motylek, utrze¢ masto - 30 sek., obr. 4

- otworzy¢ naczynie, kopystkg zgarngé masto ze $cianek, dalej uciera¢ - obr. 4 - dodajac na

przemian jajko i tyzke cukru, az do wyczerpania sktadnikéw

- wyjaé motylek, dodaé bakalie z makg i proszkiem, potaczy¢ przy pomocy kopystki - obr. 2

- wytozy¢€ ciasto rowng warstwg na duzg prostokagtng blache i piec - 25 min, temp. 180 st.

- umy¢ i wysuszy¢ naczynie miksujace

- cukier zemle¢ na puder - 30 sek., obr. 10

- dodac reszte sktadnikow oprdcz kakao i podgrzac - 5 min, obr. 1, temp. 90 st.
- przez otwor w pokrywie wsypac kakao i wymieszac - 10 sek., obr. 9

- polewg posmarowaé upieczone ciasto

Uwaga: ciasto mozna dodatkowo udekorowac np. migdatami, paseczkami Skorki
pomarariczowej w cukrze itp.
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