BEZGLUTENOWE MAZURKI WIELKANOCNE
(wg przepisow udostepnionych przez Oberze Pod Dzwonkiem w Poznaniu)

MAZUREK ORZECHOWY

Spod: (przepisy na kruche ciasta znajdujq sie pod przepisami na mazurki)
Kruche ciasto kukurydziane lub gryczane - wg gustu

Srodek:

250 g zmielonych orzechow

250 g cukru

120 g mqgki bezglutenowej

3 zéttka

Wszystkie sktadniki wymieszaé razem i wytozyé na upieczony kruchy spod.
3 biatka

90 g cukru

Biatka ubi¢ z cukrem. Wylaé na mase orzechowq i wstawié do piekarnika
nagrzanego do 180°C na okoto 20 minut (piec az gdra bedzie sucha).

MAZUREK MIGDALOWY

500 g zmielonych migdatow bez skorki
500 g cukru

2 cate jajka

wycisniety sok z 1 cytryny

wafel tortowy bezglutenowy (andrut)

Wszystkie sktadniki wymieszaé ze sobq i utozy¢ na waflu. Piec w temperaturze ok.
150°C przez 20 minut (do zarumienienia masy migdafowe;).

MAZUREK CZEKOLADOWY

Spod:

Kruche ciasto kukurydziane lub gryczane - wg gustu

Polewa:



1 szklanka $mietany 307

2 szklanki cukru

laska wanilii

2 biatka

1 tabliczka bezglutenowej czekolady

Czekolade rozpuscié w matym rondelku lub w kgpieli wodnej. Smietane gotowaé z
cukrem i wanilig okofo 10 minut dos¢ czesto mieszajqc. Dodacé rozpuszczong
czekolade. Biatka ubi¢ na sztywno - wszystko wymieszaé.

Zdttka mozna zuzyé do ciasta. Piec 5 minut w piekarniku nagrzanym do okoto
180°c.

MAZUREK POMARANCZOWY, MANDARYNKOWY LUB Z
ANANASEM

Spod:
Kruche ciasto (kukurydziane, gryczane lub inne bezglutenowe) wytozy¢ na blache,
podpiec okoto 10 minut w temperaturze 180°C.

Owoce:

Pomararicze lub mandarynki naktu¢ widelcem i ugotowac w catosci do miekkosci.
Wyjaé z wody. Zrobic¢ gesty syrop z 2 szklanek cukru i wody (dajemy tyle wody,
aby cukier sie rozpuscit). Ugotowane i ostudzone owoce pokroi¢ w plastry.
Smazyé w lukrze do momentu az stanq sie szkliste.

Masa orzechowa:

2 szklanki zmielonych orzechow
1 szklanka cukru

7 szklanki Smietany 307%

Wszystkie skifadniki masy wymieszaé i wytozy¢ na podpieczony spod. Na masie
orzechowej utozy¢ usmazone plastry pomarariczy, mandarynek lub odsgczone
plastry ananasa. Catos¢ piec 20 minut w temperaturze 170°C.

Wierzch mozna posypac orzechami, migdatami lub innymi ulubionymi bakaliami.

KRUCHY SPOD GRYCZANY:
100 g masta

1i 1/3 szklanki mgki gryczanej

2 Zottka

3 tyzki cukru

Make wsypaé do miski, doda¢ masto siekajgc za pomocq ostrego noza tak, aby
pofaczyto sie z mgkq. Dodaé zéttka i cukier. Zagnies$¢ gladkie i jednolite ciasto.



Gotowe ciasto przetozyé do formy (wytozonej papierem do pieczenia), ugnies¢
doktadnie, aby pokryto cate dno, wokot formy utworzyc rant wysokosci ok. 1-2 cm
(w zaleznosSci od potrzeb mazurka). Piec 20 minut w temperaturze 180°C.

KRUCHY SPOD KUKURYDZIANY:
(przepis zaczerpniety z Atelier Smaku)

250 g mgki kukurydzianej

125 g mqki ziemniaczanej,mgki z tapioki lub skrobi kukurydzianej
50 g brgzowego cukru

szczypta soli

2 tyzki zmielonego siemienia Inianego

# fyzeczki sody

100 ml mleka kokosowego

100 ml oleju rzepakowego lub z pestek winogron

75 ml mleka sojowego, ryzowego lub jaglanego

Wszystkie suche sktadniki potgczyé ze sobq, dodac olej i wymieszaé, zeby mqgka
roztarfa sig z tluszczem. Wlaé mleko kokosowe, wymieszaé, dodaé¢ mleko sojowe
(ryzowe, jaglane), wymieszaé. Ciasto przetozy¢ do formy, naktué widelcem i piec w
180°C okoto 20 minut.

Uwaga - ciasto wychodzi dos$¢ kruche, przy wyjmowaniu z formy po upieczeniu
trzeba uwazal zeby sie nie potamato.



