MAZUREK
NA MIARE PICASSA

PRZYGOTOWANIE: 45MIN | TRUDNOSC: PROSTY
WYKORZYSTANE KRAKUSKI: PETIT BEURRE

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE MAZURKA:
SPOD CIASTA: . Zblenduj herbatniki Petit Beurre
® 400 g Krakuskéw Petit Beurre 2. Dodaj roztopione masto
e 180 gmasta 3. Dodaj cukier i mgke
o 2lyskimgki 4. Calos¢ doktadnie wymieszaij
o 4lyzeczki cukru pudru 5. Blache posmaruj mastem
6. Spdd wyléz ciastem robigc ranty
MASA: 7. Piecz w180 stopniach przez 20 minut
8. Miekkie masto utrzyj na puch
® 400 g masy kajmakowej 9. Dodawaj po trochu mase kajmakowg
* 100 gmasta 10. Utrzyj catos¢, az sktadniki sie potgczg
® Do smarowania spodu: 1. Ostudz ciasto
® 100 g powidta sliwkowego 12. Posmaruj je powidtem sliwkowym
13.  Na powidto wyléz mase
DO DEKORACJI: 14. Rozpus¢ czekolade w kgpieli wodnej
15. Stwdrz wzorki na wierzchu
* skérkakandyzowana20g 16. Udekoruj mazurek na miare samego Picassal
* migdaly20g 17. Wesotych Swigt!

® rodzynki20 g
®  orzechywloskie 20 g
®  czekolada gorzka 100 g



