Mazurek orzechowy z Kaniewa

Podstawga mazurka jest spdd z kruchego ciasta.
Skladniki ciasta:

* 3 szklanki maki

* 1 szklanka cukru

e 3 z6ltka

* 20 dag margaryny

e 1 tyzka smalcu

e 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

* 1 szklanka skreconych przez maszynke lub ttuczonych orzechéw wtoskich
e 2 706Mtka

* 0,5 szklanki cukru pudru

* 0,5 szklanki stodkiej Smietanki 18%

* 1 tyzka buiki tartej

» kilka kropli olejku migdalowego

Wykonanie:

Wykonanie ciasta: magke z proszkiem 1 tluszczem posieka¢ za pomocg noza lub widelca,
doda¢ cukier, na koniec zottka, lekko zagnie$¢. Odlozy¢ ciasto na 1 godzing w chtodne
miejsce.

Pieczenie ciasta: rozwatkowac ciasto na pergaminie, uformowac pacek z zagigtymi brzegami,
przenies¢ z pergaminem na blache i upiec na zloty kolor (w piekarniku rozgrzanym do
temperatury okoto 200°C, piec okoto 15-20 minut).

Przygotowanie kremu: zoéttka utrze¢ z cukrem pudrem, doda¢ orzechy (wcze$niej obrane z
tupin i zmielone na maszynce lub uttuczone w mozdzierzu), $mietane, butke tartg. Postawic
w garnku na cieptej ptycie kuchennej, podgrzewaé, mieszajac, az si¢ zagotuje i zrobi si¢ gesta
masa. Nalezy uwaza¢, aby masa si¢ nie przypalita. Gdy krem zrobi si¢ gesty 1 jednolity
dodajemy kilka kropel olejku migdatowego i zdejmujemy z kuchni.

Wykonczenie: wytozy¢ ciepta mase na upieczony spdd. Udekorowaé potéwkami orzechéw
wloskich, rodzynkami, migdatami wedle uznania.

Gospodyni z Kaniewa (gmina Bgdkowo, powiat aleksandrowski)



