Dzień dobry!

Święta tuż, tuż... niestety w tym roku nie będą do końca takie, jakbyśmy wszyscy chcieli. Pozostańmy w domach, z dalszą rodziną i znajomymi zobaczymy się, gdy już wszystko wróci do normy. Nadal jednak możemy poświętować w domach, a żeby było nam trochę przyjemniej proponuję je sobie osłodzić samodzielnie przygotowanym wypiekiem na przykład mazurkiem. 

Mazurek jest tradycyjnym ciastem kuchni polskiej. To wypiek, który w zdecydowanej większości domów pojawia się zazwyczaj raz do roku – oczywiście w okresie Wielkanocy. Istnieje całe mnóstwo wersji mazurków wielkanocnych, jednak wszystkie łączy to, że powinny być słodkie i… niskie. Tradycyjny mazurek nie powinien przekraczać wysokości około 4 centymetrów.

Najczęściej mazurek przybiera kształt kwadratu lub prostokąta, ale z powodzeniem możesz nadać mu dowolny wygląd. Popularne są również mazurki wielkanocne np. W kształcie jajka. Ciasto to daje dużą swobodę w kwestii nadzienia, dodatków i dekoracji. Tutaj tak naprawdę nie ogranicza Cię nic poza wyobraźnią. 

Poniżej przedstawiam przepis na mazurka, jakiego ja zrobię w domu.
Składniki na spód:
· 120 g masła, zimnego

· 80 g cukru pudru

· 150 g mąki pszennej

· 40 g skrobi ziemniaczanej

Wszystkie składniki zagnieść ręcznie: masło i mąkę posiekać nożem do otrzymania kruszonki, następnie dodać pozostałe składniki i szybko zagnieść w jednolite ciasto. Uformować z ciasta kulę, owinąć folią spożywczą, schłodzić przez około 60 minut w lodówce.

Formę kwadratową o boku 24 cm wyłożyć papierem do pieczenia, sam spód. Na dno formy wyłożyć równomiernie schłodzone i rozwałkowane ciasto. Ponakłuwać widelcem. Piec w temperaturze 160ºC przez około 30 minut, do zarumienienia. Wyjąć, wystudzić.
Składniki na masę chałwowo – orzechową:
· 200 g chałwy orzechowej

· 125 ml śmietany kremówki 30%, schłodzonej

· 100 g dowolnych orzechów (włoskie, laskowe bez skórki, fistaszki, pekany)

· 3 łyżki cukru pudru

Wszystkie składniki zmielić na jednolitą, gladką masę. Przełożyć ją do garnuszka i zagotować, mieszając od czasu do czasu. Pogotować około 3 minut, do lekkiego zgęstnienia.

Powstałą masę wylać na wystudzony spód, wyrównać.
Ponadto:
· 80 g gorzkiej czekolady, roztopionej w kapieli wodnej

· garść posiekanych orzechów, do dekoracji

Orzeszki wysypać na wierzch masy chałwowej, całość ozdobić czekoladą.

Smacznego :-).
A może podzielisz się ze mną przepisem na swoje ulubione wielkanocne słodkości? Czekam na propozycję.
Na sam koniec pragnę złożyć życzenia Tobie i Twoim bliskim: ZDROWYCH i spokojnych Świąt Wielkiej Nocy!

