MAZUREK KAJMAKOWY

Masa kajmakowa:

e 1/21 mleka e 1/2 kg cukru

Mieko wlej do szerokiego rondelka, dodaj cukier. Gotuj kajmak
na matym ogniu nawet do 4 godzin, az stanie si¢ brgzowy

| gesty, a kropelka upuszczona na spodeczek bedzie zastygac.
Kruche ciasto:

¢ 300 g maki pszennej e 100 g cukru pudru

¢ 200 g margaryny e 3 z0ttka e troche cukru
waniliowego e szczypta proszku do pieczenia

Make, cukier puder, margaryne, cukier waniliowy

oraz proszek do pieczenia wsyp do miski. Dodaj zéttka.
Mieszaj do uzyskania jednolite] masy.

Ciasto wyjmij na blat i zagnie¢. Owin w folig spozywczg i odtoz
do lodéwki na 2 godziny. Przygotuj kwadratowg lub prostokatng
forme i wytdz jg kruchym ciastem, robigc na brzegach rant.
Poprzektuwaj ciasto widelcem oraz przyklep widelcem rant
ciasta. Ciasto wtdz do piekarnika nagrzanego do 200 st.

na ok. 15 minut. Kiedy bedzie miato ztoty kolor, wyjmij

z piekarnika i ostudz. Na ostudzonym cie$cie rozsmaru;
kajmak. Udekoruj mazurka ptatkami migdatow, rodzynkami,
skdrka pomaranczowa.



