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MAZUREK
Mazurek uchodzi za wypiek tradycyjnie polski, ale w 

odzenie jest tajemnicze: 
ciasto prawdopodobnie Turcji

znajdziemy)...

„Mazur”
Mazowsza, cho

„mazura” do wypieku, 
rejonie Mazowsza

popularny. 
postne wyrzeczenia.

Podawano go na , po czterdziestu 
dniach postu (niejedzen
produktów).W dzisiejszych czasach ta tradycja nie jest 
podtrzymywana, ale mazurki od lat niezmiennie 

.

jest ich maksymalnie kilka sztuk. Obok znanych od 
tradycyjnych mazurków: królewskiego, 

orzechowego z 
czy czek wiele
wariantów tego wypieku. 

tnym, kwadratowym czy… pisanki! 

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

llegó a Polonia a través de la Ruta de las 
Especias desde Turquía (quizás de ahí 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 región de
Mazovia, en el centro de Polonia o dos, que 
venga de la palabra "mazurka" baile típico del 
país. Está claro que el pastel se ganó una gran 
popularidad en la Región de Mazovia.
Mazurek fue una recompensa por las privaciones 
durante la cuaresma. Se servía en Pascua,
después de los 40 días de ayuno (cuando se 
abstenía de comer carne y los dulces). Hoy en día 
no se sigue está tradición, pero mazurki siguen 
reinando en las mesas polacas de Pascua. 
Anteriormente, se horneaban decenas de ellos en 
cada casa, hoy se sirven como máximo 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 
udekorowanie. 

wzory.
Chocia ciasto, 
ma
zrobione z 
(2

udekorowane suszonymi owocami.

2–

Polewa:
- czekoladowa
- kajmakowa
- owocowego

- z przepisy 
babci Basi”: 250 g mas

mleka w proszku *

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 decoración. 
Se cubre su superficie con coberturas de 
chocolate, glaseado, frutos secos, nueces, 
almendras, colocándolos siempre de forma 
minuciosa para que hagan unas formas curiosas y 
divertidas.
Aunque…el mazurek está catalogado 
oficialmente y según la definición 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 
decoración de frutos secos. 

Ingredientes para la masa para mazurek:
o 200 g de harina
o 100 g de mantequilla sin sal a 

temperatura ambiente
o 2–3 cucharas de azúcar (normal o en 

polvo)
o 1 cucharilla de azucar de vainilla
o 1 yema
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 
azúcar (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 
añadimos cacao

Decoración:
depende del gusto individual de cada uno: frutos 
secos o productos de decoración que hay en la 
tiendas.
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Przygotowanie:

lodówki na 30 minut. 

przed 
Piec w temperaturze 200 stopni C przez 15-20
minut na jasno-

, etc.)
oraz 

Smacznego :-).

MOJE UWAGI:
…………………………………………………………

…………………………………………………………

…………………………………………………………

…………………………………………………………

…………………………………………………………

…………………………………………………………

…………………………………………………………

…………………………………………………………

Elaboración 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 pequeños y lo 
mezclamos rápido con las mismas 
manos. Metemos la masa, envuelta en 
papel film, en el frigorífico durante 30 
minutos.

o Sacamos la masa del frigorífico, la 
estiramos (grueso 1 cm) y lo colocamos 
en un molde cubierto con papel de horno.
¡Ojo! 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 diseño 
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.

o Hornear a 200 ºC 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.

¡Buen provecho!

MIS APUNTES:
…………………………………………………

…………………………………………………

…………………………………………………

…………………………………………………

…………………………………………………

…………………………………………………

…………………………………………………

………………………………………………….


