numer receptury: 01825

Mazurek z biatym makiem o
smaku czekoladowym

ciasto kruche

POtKRUCHE BLACK 1.000 g
Margaryna 80 % 400¢g
Jaja 150 g
tacznie ciasto kruche 1.550 g
Masa z biatego maku

NADZIENIE Z BIALEGO MAKU 750 g
Cukier 380g
Biatko, ptynne 270g
Maka pszenna typ 550 120g
Syrop glukozowy lub skrobiowy 200g
tacznie Masa z biatego maku 1720 g

warstwa owocowa

Nadzienie wisniowe 250 g
tacznie warstwa owocowa 250 g
Nadzienie

KIDDY CHOCO 750 g
Margaryna 80 % 200g
Syrop glukozowy lub skrobiowy 150 g
tacznie Nadzienie 1100 g
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numer receptury: 01825

Mazurek z biatym makiem o
smaku czekoladowym

wykonanie:
Wykonanie:

Sktadniki ciasta kruchego potaczyé i za pomoca
ptaskiego mieszadta wymieszac na srednim biegu
miksera

do jednolitej konsystencji. Ciasto rozwatkowac,
wycigc

okragte spody @ 12 cm i wypiec.

temperatura wypieku: 190 °C

czas wypieku: 10 minut

KOMPLET Nadzienie z Biatego Maku wymiesza¢

na wolnym biegu z cukrem i biatkiem. Pod koniec
mieszania doda¢ make pszenng. Mase odstawic

do specznienia. Gotowa mase szprycowac na krazki

z ciasta kruchego tworzac ramke. Wypiec.

czas mieszania: 3 minuty

czas pecznienia masy: 20 minut
temperatura wypieku: 200 °C
czas wypieku: 15-20 minut

Syrop glukozowy zagotowa¢, gorgcym syropem
przesmarowaé wzér z masy makowe;j.

Nadzienie wisniowe podgrzac i nanies¢ na srodek
ostudzonych mazurkéw.

Margaryne zagotowac z syropem glukozowym i
potaczy¢ z KOMPLET Kiddy Choco. Przestudzi¢ i rozla¢
na

srodek mazurkéw wypetniajac caty wolny Srodek.

Mazurki udekorowaé dowolnymi elementami
dekoracyjnymi z czekolady i cukru.
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