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Mazurek czekoladowy z Cykoriadg i konfiturg

Czas przygotowania: powyzej 90min.
Danie dla: 8 os6b

Koszty przyrzadzenia: 25

Stopien trudnoSci: 5/10

Skladniki:

e maka - 4 szklanki

o 706ttko - 5

e maslo - 1 kostka

e cukier - 0,5 szklanki

e proszkuek do pieczenia - 1,5 czubatej tyzeczki
e 501

o aromat - kilka kropelek

o Cykoriada - 2 tyzki

¢ czekolada - 0,5 tabliczki

e czekolada - 1 tabliczka

o masa kréwkowa - 1,5 puszki

e masto - 60g

o onfitura - 8-10 tyzek ulubionej k
ptatki migdatowe

Opis przygotowania:

1. Przesiana make wsypujemy do miski, dodajemy masto, cukier, szczypte soli i proszek do pieczenia, po czym siekamy nozem na drobniutkie
czgsdci. Whijamy z6ttka, dolewamy aromat i zagnlatamy do uzyskania jednolitego, gladklego ciasta, a nastqpme wktadamy do woreczka
spozywczego lub zaw1_]amy w folig spozywcza i umleszczamy w lodéwce na dolnym p0210mle na minimum 1,5-2h. 2. Nagrzewamy piekarnik do
180°C (dolne grzanie bez termoobiegu). Blachg do pleczenla Wykladamy papierem do pieczenia. Watkujemy ciasto (zostawiamy kawatek, ok. 1/5)
rozwalkowane na grubos¢ 0,7-1 cm wyktadamy na papier do pieczenia. 1/5 odlozonego ciasta wykorzystujemy do ulepienia brzegow rolujemy
wateczki i naktadamy na rozwatkowany sp6d. Catos¢ dziurkujemy zapatka i wstawiamy do nagrzanego piekarnika, po czym pieczemy ok. 20-30
minut, obserwujac by nabrato ztotego koloru. Wyjmujemy, odstawiamy do schlodzenia. 3.Rozpuszczamy czekolady w kapieli wodnej. Do miski
naktadamy mas¢ z puszki, Cykoriadg, roztarte masto i rozpuszczone czekolady i miksujemy kilka minut na najwyzszych obrotach. 4.Konfiturg
naktadamy na wystudzone ciasto i zalewamy tgzejaca juz masa. Dekorujemy wg uznania, schlfadzamy. Smacznego!

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



