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MAZUREK

Mazurek uchodzi za wypiek tradycyjnie polski, ale w
rzeczywistosci jego pochodzenie jest tajemnicze:
ciasto prawdopodobnie przywedrowato do nas z Turcji
(by¢ moze to wyjasnia ilos¢ bakalii jakie na nim
znajdziemy)...

Stowo ,,Mazur” ktoremu zawdzigcza swg nazwe
oznaczato niegdy$ mieszkanca Mazowsza, chociaz
niektorzy twierdza, ze moze pochodzi¢ od tanca
,mazura”. Okreslenie to przylgneto do wypieku,
poniewaz byl on w rejonie Mazowsza wyjatkowo
popularny.

Mazurek stanowil nagrode za postne wyrzeczenia.
Podawano go na Swieta Wielkanocne, po czterdziestu
dniach postu (niejedzenia migsa 1 stodkich
produktéw). W dzisiejszych czasach ta tradycja nie jest
podtrzymywana, ale mazurki od lat niezmiennie
goszcza na polskich stotach wielkanocnych.

Co prawda niegdy$ pieczono w kazdym domu po
kilkanascie mazurkow, a dzi$ z tej okazji podawanych
jest ich maksymalnie kilka sztuk. Obok znanych od
dziesigcioleci tradycyjnych mazurkow: krolewskiego,
orzechowego z piankg, makowego, pomaranczowego
czy czekoladowego, jest tez wiele wspodlczesnych
wariantow tego wypieku.

W sprzedazy pojawiaja si¢ mazurki o rozmaitych
ksztaltach: prostokatnym, kwadratowym czy... pisanki!

Mazurek esta considerado como un dulce
tradicional de Polonia, aunque en realidad su
origen es un tanto misterioso: probablemente

lleg6 a Polonia a través de la Ruta de las
Especias desde Turquia (quizas de ahi le viene la
cantidad de frutos secos que lleva)...

El origen del nombre "mazurek" tiene dos
explicaciones posibles: uno, que venga de la
palabra "mazur" tribu que habitaba la region de
Mazovia, en el centro de Polonia o dos, que
venga de la palabra "mazurka" baile tipico del
pais. Esta claro que el pastel se gand una gran
popularidad en la Region de Mazovia.

Mazurek fue una recompensa por las privaciones
durante la cuaresma. Se servia en Pascua,
después de los 40 dias de ayuno (cuando se
abstenia de comer carne y los dulces). Hoy en dia
no se sigue estd tradicion, pero mazurki siguen
reinando en las mesas polacas de Pascua.

Anteriormente, se horneaban decenas de ellos en
cada casa, hoy se sirven como maximo unos
pocos. A parte de las recetas tradicionales de
mazurki: de nueces con merengue, de amapola,
de naranja o de chocolate, hay muchas recetas
novedosas.

Se pueden comprar mazurki de diferentes formas:
rectangular, cuadrado o en forma de huevo.
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W przypadku tego ciasta niezwykle istotny jest wyglad,
dlatego duzo czasu po$wigca si¢ na jego udekorowanie.
Powierzchnia mazurkdéw pokrywana jest polewa
czekoladowa, lukrem, kolorowymi posypkami,
migdatami, orzechami, suszonymi oraz
kandyzowanymi owocami, ktore sg uktadane w ciekawe
WZOory.

Chociaz... ciasto, ktore oficjalnie mozna nazwaé
mazurkiem jest doktadnie zdefiniowane i powinno by¢
zrobione z kruchego ciasta, mieé prostokgtny ksztalt
(20x40 cm), by¢ niskie i upieczone na zocisty kolor,
ozdobione orzechami, 7 grubg warstwg polewy oraz
udekorowane suszonymi owocami.

Sktadniki na kruche ciasto do mazurkow:

e 200 g maki
e 100 g masta (w temperaturze pokojowej)
e  2-3 tyzki cukru (krysztatu albo pudru)
e 1 lyzeczka cukru z wanilig
o 1 z6ttko
e 1 zo6ttko ugotowane
Polewa:
- czekoladowa
- kajmakowa

- z dZemu owocowego

- ,biala/ciemna* czekolada domowej roboty z przepisy
babci Basi”: 250 g masta + 1 szklanka cukru (rozpuscié
na wolnym ogniu), a nastepnie wmiksowac 2 szklanki
mleka w proszku * aby powstata ciemna czekolada,
nalezy doda¢ kakao ©

Dekoracja:

wg. indywidualnego gustu: owoce suszone lub gotowe
kolorowe posypki, etc.

La apariencia de este pastel es muy importante,
por eso se dedica mucho tiempo a su decoracion.
Se cubre su superficie con coberturas de
chocolate, glaseado, frutos secos, nueces,
almendras, colocandolos siempre de forma
minuciosa para que hagan unas formas curiosas y
divertidas.

Aunque...el mazurek esta catalogado
oficialmente y segtin la definicion es un pastel de
masa quebrada, que tiene que ser rectangular
(20x40 cm), de color dorado, muy plano, con
nueces, con una capa gruesa de crema y con
decoracidn de frutos secos.

Ingredientes para la masa para mazurek:

0 200 g de harina

o 100 g de mantequilla sin
temperatura ambiente

0 2-3 cucharas de azlcar (normal o en

sal a

polvo)
o 1 cucharilla de azucar de vainilla
o 1yema

o 1 yema cocida

Cobertura:

- chocolate

- dulce de leche
- mermelada

- ,.chocolate casero blanco/negro* receta de la
abuela Basia”: 250 g de mantequilla + 1 vaso de
azucar (diluir a fuego lento), y después con el
batidor de varillas introducir 2 vasos de leche en
polvo * para que nos salga chocolate negro, le
afiadimos cacao ©

Decoracion:

depende del gusto individual de cada uno: frutos
secos 0 productos de decoracion que hay en la
tiendas.
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Przygotowanie:

Ugotowane zottka przetrze¢ przez sito/tarke.

Wysypaé¢ make na stolnice Iub do garnka, dodac
reszte¢ sktadnikow i szybko oraz doktadnie
posieka¢ nozem (az masto bedzie w matych
kawateczkach). Nastepnie szybko zagnie$¢
ciasto, zawing¢ w papier lub foli¢ i wstawi¢ do
lodéwki na 30 minut.

Potem rozwatkowac na grubos¢ 1 cm (czg$¢
ciasta zostawi¢ na boki) i przetozy¢ do foremki
wytozonej papierem do pieczenia. Z pozostatej
czesci ciasta uforowa¢ waleczki, ulozy¢ po
bokach ciasta i uformowaé¢ w prostokaty,
nozem lub widelcem zrobi¢ wzorek w paseczki,
spdd ciasta ponaktuwac widelcem.

Jesli bedziemy uzywaé dzemu, to mozemy
posmarowaé ciasto cienkg warstwg dzemu
przed wlozeniem go do pieca.

Piec w temperaturze 200 stopni C przez 15-20
minut na jasno-ztoty kolor.

Przestudzi¢ i udekorowac np. dzemem, a potem
ulubiong masg (kajmakowa, czekoladowa, etc.)
oraz ozdobi¢ bakaliami.

Smacznego :-).

MOJE UWAGI:

Elaboracion de la masa:

o Rallamos la yema cocida con un rallador
o la pasamos por un colador.

o En un bol grande, ponemos todos los
ingredientes de la masa, cortamos la
mantequilla en trocitos pequefios y lo
mezclamos rapido con las mismas
manos. Metemos la masa, envuelta en
papel film, en el frigorifico durante 30
minutos.

0 Sacamos la masa del frigorifico, la
estiramos (grueso 1 cm) y lo colocamos
en un molde cubierto con papel de horno.
iOjo! hay que dejar una parte de la masa
para los bordes. Del resto de la masa,
hacemos unos rulos y los colocamos en
los bordes. Podemos hacerle un disefio
utilizando cuchillo o tenedor. Antes de
meter en el horno, agujerear con tenedor
la base del pastel.

o Si vamos a usar mermelada, podemos
cubrir la masa con una capa fina de
mermelada antes de hornearla.

0o Hornear a 200 °C unos 15-20 minutos
hasta que esté dorada.

o Enfriar y decorar, por ejemplo con
marmelada y con la masa preferida
(dulce de leche, chocolate, etc.) y con
frutos secos.

jBuen provecho!

MIS APUNTES:
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