MAZUREK DROZDZOWY Z BAKALIAMI | POLEWA CZEKOLADOWA
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500 g (2 1/2 szklanki) maki, 150 g (8 tyzek) cukru, 200 g margaryny, 50 g drozdzy, 3/4 szklanki
mleka, 3 jaja,

bakalie (rodzynki, migdaty, orzechy, suszone owoce, skorka pomaranczowa), ttuszcz i tarta
butka do formy, polewa kakaowa;

Drozdze rozpuséci¢ w letnim mleku, odstawié. Cate jaja utrze¢ z cukrem, dodac rozpuszczong i
przestudzong margaryne, wla¢ drozdze, wymieszac i postawi¢ w cieptym miejscu. Po uptywie 8
godzin mase wymiesza¢ z maka i bakaliami (czes¢ bakalii pozostawic). Ciasto umiescié¢ na
blasze wysmarowanej ttuszczem do wysokos$ci okoto 2 cm . Piec 30-40 min w umiarkowanie
goracym piekarniku. Jeszcze goracy placek delikatnie ponaktuwac i pola¢ polewg kakaowa.
Mazurek ozdobi¢ bakaliami.
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