MAZUREK Z POMADA SMIETANOWA
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KRUCHE CIASTO : 500 g maki krupczatki, 250 g ttuszczu (najlepiej mieszany

w rownych ilosciach: masto i smalec), 3 zéttka, 1 jajko, 50 g cukru pudru;
POMADA SMIETANOWA : po 1/2 szklanki kwasnej smletany i slodklej

Smietanki, 2 szklanki cukru, 20 g cukru waniliowego;§

DO PRZYBRANIA : 200 g kolorowych drazetek (lentilki) lub kolorowe owoce
kandyzowane;

Przygotowac kruche ciasto: mgke przesia¢ na stolnice, posiekac z ttuszczem i
cukrem pudrem na &quot;piasek&quot;. Dodac zo6ttka, jajko i szybko zagniesc
gtadkie ciasto. Odstawi¢ na 30 minut do lodéwki (mozna zamrozic¢ - max. 6
tygodni). Po wyjeciu odtozy¢ troche ciasta na wateczki do podwyzszenia brzegéw
mazurka, a reszte rozwatkowacé na dwa prostokatne lub kwadratowe placki
grubosci 0,5 cm. Uformowac wateczki (mozna ozdobnie powycinaé¢ radetkiem lub
karbowang blaszkg umiescic je na brzegach mazurkéw. Ciasto piec 15-20 minut
w piekarniku o temperaturze 220 stopni C.

Przygotowaé pomade: do duzego rondelka wla¢ smietane, wsypacé cukier, cukier
waniliowy i gotowac¢ na matym ogniu, stale mieszajac, przez 11 minut. Po zdjeciu
z ognia chwile ucieraé drewniang tyzka. Jeszcze cieptg pomade wylac¢ na
ostudzony placek.

Po catkowitym wystudzeniu ozdobi¢ mazurek kolorowymi drazetkami lub
kandyzowanymi orzechami.
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