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Mazurek pomaranczowy

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 5 min + chtodzenie ciasta 30 min
Liczba porcji: 8-10

Czas pieczenia: 20 min + studzenie

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Spod mazurka:

Krok 1 - Do naczynia miksujgcego zatozy¢ néz. Wsypac¢ 220 g maki pszennej, 50 g
przesianego cukru pudru, doda¢ 100 g miekkiego masta, 2 zoéttka oraz kilka kropli
aromatu waniliowego do ciast. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, wymiesza¢ ciasto - czas
15 sekund, predkosc 5.

Krok 2 - Wytozy¢ ciasto na stolnice, podsypujac lekko maka zagnies¢ dtonmi w kule i jg
lekko sptaszczy¢. Blache do pieczenia mazurka starannie wysmarowa¢ mastem. Ciasto
rozwatkowad na grubosc¢ ok. 0,5 cm, za pomocg watka przenies$¢ na blache. Palcami
wylepi¢ boki blachy. Ciasto chtodzi¢ w lodéwce ok 0,5 godziny. Przed pieczeniem
naktuc ciasto widelcem w kilku miejscach.

Krok 3 - Upiec ciasto w temp 180°C przez ok. 20 - 25 minut. Ciasto musi by¢
upieczone, lekko bragzowe. Po upieczeniu ostudzi¢, wyjgc spdd mazurka na ptaska tace.

Krem:

Krok 1 - 1 tyzeczke zelatyny wsypac¢ do kubeczka, zala¢ 2 tyzkami zimnej wody,
pozostawi¢ na kilka minut do napecznienia.

Krok 2 - W naczyniu miksujgcym zatozy¢ néz, wla¢ 50 ml smietanki 30%. Zamkngc



pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke. Ogrzewac: czas 2 min, temperatura 80°C,
predkosc 1.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Do gorgcej Smietanki wtozy¢ namoczong 1
tyzeczke zelatyny. Zamkng¢ pokrywe, odczekac chwile, wymieszac - czas 15 sekund,
predkosc 2.

Krok 4 - Do rozpuszczonej zelatyny wtozy¢ 250 g serka mascarpone, doda¢ 180 g
konfitury pomaranczowej. Zamknac pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka,
wymieszac¢ krem - czas 30 sekund, predkos¢ 3.

Krok 5 - Spdd mazurka posmarowac 2 tyzkami konfitury pomarahczowej.

Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, przygotowany krem wytozy¢ na upieczony spéd
mazurka i za pomocg topatki rozprowadzi¢ go réwnomiernie. Wstawi¢ do lodéwki co
najmniej na 1 godzine.

Krok 7 - Mazurek udekorowad pokrojong skérka pomaranczowa.



