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R \ | Mazurek z puszysta beza z bakaliami

,‘. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

60 min tatwy 1 porcja
H H []

maka orkiszowa lub owsiana - 300 suszone niesiarkowane morele -
g 3-4 szt.

masto zimne/olej kokosowy - 180 g biatka z jaja kurzego - 3-4 szt.
sproszkowane daktyle - 3-4 tyzka  rodzynki - 1 gars¢
z6ttka lub 2 -3 tyzki lodowatej wody ptatki migdatowe do dekoracji - 1

- 3 szt. garsé
zurawina suszona - 1 gars¢ cukier/ksylitol do ubijania bezy - 3-4
migdaty - 1 garéé tyzka

daktyle - 1 garsé sol - 1 szczypta

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Make wysypac na stolnice. Nastepnie
przesiekac z ttuszczem, sproszkowanymi
daktylami, z z6ttkami/ lub lodowatg wodg - jesli
chcemy wersje weganska. Zagnie$¢ w kule

i owingg¢ folig spozywczg. Odtozy¢ do lodéwki na
godzine. Rozwatkowac na cienkie ciasto,
wytozy¢ na forme do pieczenia wysmarowang
ttuszczem i przetozy¢ ciasto. Ponaktuwac
widelcem. Piec w 180°C okoto 15 minut.

KROK 2: Mieszanke bakalii posieka¢ na
mniejsze kawatki

KROK 3: Ubi¢ piane z 3-4 biatek, dodawac po
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tyzce drobnego cukru (lub ksylitolu). Do bezy
doda¢ bakalie i delikatnie przemieszaé. Natozyé
na podpieczone kruche ciasto. Pieczemy w
170°C jeszcze 20 minut.
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