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Mazurek boréwkowy

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 8-10

Czas pieczenia: 20 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- motylek

Przygotowanie :

Spdd do tarty:

Krok 1 - Do naczynia miksujgcego zatozy¢ n6éz. Wiozy¢ ugotowane zottka, zamkngc
pokrywe dzbanka, zamkngd¢ zaslepke, zmiksowad - czas 10 sekund, predkos¢ 7.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe, do zéttek doda¢ make, przesiany przez sitko cukier puder i
masto. Zamkna¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepkg, wymieszac ciasto - czas 20
sekund, predkosc¢ 4.

Krok 3 - Za pomoca topatki wytozy¢ ciasto na stolnice, zagnies¢ dtonmi w kule i ja
lekko sptaszczy¢. Dwie nieduze, prostokatne formy do pieczenia mazurka wytozy¢
papierem do pieczenia. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, rozwatkowad na grubos¢ ok.
0,5cm, w ksztatt prostokata. Za pomocg watka przenies¢ na blachy. Palcami wylepi¢
boki blachy. Ciasto chtodzi¢ w lodéwce ok. 0,5 godziny. Przed pieczeniem nakituc
ciasto widelcem w kilku miejscach. Upiec ciasto w temp 180°C przez ok 20 minut.

Krok 4 - Spody mazurkdéw wystudzi¢ i kazdy spdéd posmarowac¢ dzemem z czarnej
porzeczki.



Krem:

Krok 1 - Przygotowac krem: Do czystego dzbanka zatozy¢ néz i motylek, wla¢ mleko,
dodac cukier, jajko, zéttka, make i ekstrakt wanilii. Zamknag¢ pokrywe dzbanka,
zamkngc zaslepke. Mieszac sktadniki i ogrzewac: czas 6 min, temperatura 90°C,
predkosc¢ 2. Pod koniec ogrzewania masa powinna zgestnied.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do kremu doda¢ miekkie masto, zamkna¢
pokrywe, wymieszac - czas 30 sekund, predkos¢ 2.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe, wyjg¢ motylek. Doda¢ 100 g boréwek, zamkna¢ pokrywe i
zmiksowac - czas 20sekund, predkos¢ 2.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozy¢ krem na upieczone
spody mazurkéw posmarowane dzemem. Wystudzi¢ i udekorowa¢ mazurki
pozostatymi boréwkami.

Wskazéwki :

Przepis mozna wykorzystac do przygotowania klasycznej, okragtej tarty.



