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przygotowanie: ANTONINA KRAWCZYNSKA
KLASA Il E

CIASTO KRUCHE:

- maka ze zmielonej kaszy jaglanej - 80 ¢

- maka orkiszowa pelnoziarnista - 10 g
- otreby pszenne - 5¢

- cukier puder -1 tyzka

- maslo zimne - 40g

- proszek do pieczenia - 1/4 tyzeczki

- jogurt naturalny - 1 tyzka

- 1 z6ttko

Magke, cukier puder wymieszaé, dodaé pokrojone masto i proszek do pieczenia. Rozcieraé¢ az powstanie kruszonka.
Wymieszaé z jogurtem, wbic zottko. Polgczyé w jednolite ciasto, uformowac kule i wlozy¢ do lodowki na godzine.
Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni C. Ciasto rozwatkowaé, uformowaé brzegi. Podziurkowaé widelcem. Piec 18-20 min. na
ztoty kolor. Ostudzic.

MASA JOGURTOWA:
- jogurt grecki-70g
- czekolada biata 80 g

Jogurt wylozy¢ wezesniej na sitko z gazq, odcedzac przez ok. 6 godzin. Odlaé wodg. Umiesci¢ w misce, dodac roztopiong,
wystudzong czekolade, miksowac na matych obrotach. Odczekac, zeby masa troche zgestniata. Mase wyltozyc¢ na kruchy
spod.

DODATKI:
- orzechy prazone z miodem
- rodzynki, Zurawina

- platki migdatowe

Mazurka przybraé, orzechami prazonymi z miodem, rodzynkami, Zurawing i migdatami.

SMACZNEGO!!



