MAZUREK POMARANCZOWY
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Po 6 dkg maki, migdatow, cukru, cykaty (smazona skorka pomaranczowa), 3
zo6ttka gotowane, zoitko surowe, 3 blaika na piane, 1/4 laski wanilii

NA LUKIER: 120 g cukru pudru, pomarancza
Ugotowane na twardo zéttka przetrze€ przez sito do makutry, dodac surowe
z6ttko, cukier i wanilie. Utrze¢ na gtadka, jednolita mase. Doda¢ drobno
posiekane migdaty i cykate oraz sztywno ubitg piane z biatek. Doktadnie, ale
delikatnie wymieszaé. Tak przygotowang masg smarowac andruty utozone na
posmarowanej mastem blasze. Wstawi¢ na 5-7 minut do cieptego piekarnika, aby
masa stezata.

Przygotowac lukier: z umytej i sparzonej wrzatkiem pomaranczy zetrzeC skorke i
razem z tyzkg cukru pudru utrze¢ w porcelanowym mozdzierzu. Dodac sok
wycisniety z pomaranczy i reszte cukru pudru. Uciera¢ na gesty lukier.

Posmarowac¢ mazurek, wstawi¢ na krétko do cieptego piekarnika, wysuszyc.

Po ostudzeniu przyozdobi¢ wedtug fantaziji.
wg Hanny Szymanderskiej LINK
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