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45 dag migdatéw, 3 krople esencji migdatowej, 45 dag cukru, biatka z 2-3 jajek

Mazurek moze byc¢ prostokatny lub okragty. Blache o wymiarach 20 na 30 cm wysmarowac
mastem i wysypaé¢ maka.

2/3 migdatéw zemleé w maszynce i utrze¢ z potowg cukru. Pozostate migdaty niezbyt cienko
posiekac i odstawic.

Reszte cukru wsypac do rondla o grubych Sciankach. Do masy migdatowej doda¢ biatka i
esencje, mieszac tak diugo, az utworzy gestg mase.

Te mase rozsmarowac na przygotowanej blasze. Wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika i piec ok.
45 minut, az nabierze ztotobrgzowego koloru i stwardnieje.

Gdy ciasto dochodzi, przygotowac polewe, bo wazne jest, aby smarowacé je jeszcze ciepte.
Polewa:

na srednim ogniu stopi¢ cukier wsypany do rondla z odpowiednig ilo$cig wody (2 czesci cukru,
1 czes¢ wody), caly czas mieszajac.

Trzymac na ogniu tak dtugo, az bedzie ztotobrgzowy. Po zdjeciu karmelu z ognia, nalezy
natychmiast wrzuci¢ do niego usiekane migdaty, catos¢ zamieszac i rozsmarowac na cieptym
(koniecznie) ciescie.
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