 (
Wielkanocne  zabawy  kulinarne
 - propozycje  wielkanocnych  potraw                       bez  pieczenia
  na  podstawie książki: „
Origami
  i  zabawy  manualne  na  cały  rok” 
Gabrieli  Zając  i  Mai  Włodarczyk.
)

[image: H:\zdjecia elekcje\zabawy kulinarne.jpg]



























 (
Ciasta  wielkanocne  bez  pieczenia 
 
-
 to  propozycja  z  książki: „Potrawy  wielkanocne” Elżbiety  Adamskiej, którą  możecie  spróbować  wykonać  razem  z  mamą.
)
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Oto  zdjęcie  wielkanocnego  mazurka  żurawinowego:
)
 (
Zachęcam  też  do  odwiedzenia  strony  internetowej: 
https://exspressbydgoski.pl/potrawy-ciasta-na-wielkanoc-lista-zobacz-co-powinno-znalezc-sie-na-wielkanocnym-stole-504/ar/c17-14894051
 Znaleźć tam można
 przepisy  na  jajka  faszerowane pieczarkami, łososiem 
                                  
lub awokado oraz przepisy na ciasta 
na  Wielkanoc
 bez  pieczenia
, tj
.
 
B
rownie, sernik, 
                        
jogurtowiec
 z brzoskwiniami oraz zdjęcia  potraw Wojciecha Wojtkiewicza. 
)[image: H:\zdjecia elekcje\mazurek zurawinowy 1.jpg]
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Mazurek zurawinowy
ez pleczenta

Sktadniki
Spad:
1 paczka kruchych ciasteczek
o ulubionym smaku (20 dag)
120 g masta

Masa:
1 stoik gestej konfitury
zurawinowej (250 g)
1 opakowanie serka
mascarpone (250 g)

Dekoracja:
wiénie z nalewki lub inny
ulubiony dodatek smakowy
w rodzaju wisni
kandyzowanych

SpPpOosSOB PRZYGOTOWANIA:

Kruche ciastka wlozy¢ do torebki foliowej i rozkruszy¢ wal-
kiem do ciasta na bardzo drobne kawatki.

W rondelku rozpusci¢ masto, wsypaé do plynnego masta
okruchy ciasteczek i wymieszaé widelcem.

Rozlozyé réwng warstwq na dnie forfownicy, mocno doci-
skajqc, aby powslal kruchy spéd do mazurka.

Do malego garnka przetozyé konfiture zurawinowq. Pod-
grzewaé na malym ogniu, caly czas mieszajqe. Zdjqé
z ognia, lekko ostudzi¢, stopniowo wymieszaé z serkiem ma-
scarpone na gladkq mase.

Mase rozlozyé w torfownicy na spodzie z kruchych ciastek
i fantazyjnie udekorowad, na przyklad kandyzowanymi wi-
éniami. Torfownice wlozyé do torby foliowej i odstawié na
3 godziny do lodéwki, aby masa stezata,

Masa bedzie bardziej aromalyczna, jedli dodamy do niej
skorke starlq z eytryny (bio) lub namoczone w alkoholu su-
520N ZUrawiny.

Konfiture mozna zaslqpi¢ rozpuszczong w kgpieli wodnej
gorzkq czekoladq i udekorowad mazurek bakaliami.
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