Wielkanocne mazurki - tradycje wielkanocne

Zgodnie z polska tradycjg kulinarng na wielkanocnym stole nie moze zabrakngé¢ mazurkéw. Te okragte,
prostokatne lub kwadratowe ciasta, przypominaja miniaturowe kobierczyki, a ozdabiane sg kolorowym lukrem,
konfiturami, owocami, bakaliami uktadanymi misternie na kruchym spodzie z piaskowego ciasta, na optatkach
lub waflach.

Jak wskazuje Barbara Ogrodowska, mazurki na polskich stotach pojawity sie najprawdopodobniej na poczatku
XVII w., za sprawg wptywéw tureckich -jest to bowiem przysmak rodem z Turcji. W dawnych polskich ksigzkach
kucharskich mozemy odnalez¢ wyjatkowe przepisy na te wielkanocne przysmaki. W ksigzce Jedyne praktyczne
przepisy wszelkich zapaséw spizarnianych oraz pieczenia ciast, wydanej w 1873 roku Lucyna
Cwierczakiewiczowa proponuje bardzo duzo przepiséw na mazurki: drozdzowe z tarta massg, mazurek najlepszy
z serem, Wiktorya, mazurek z pomaranczami, muszkatotowy, migdatowy z czekoladg przektadany z konfiturami,
mazurki zwyczajne suche, mazurki marcepanowe, mazurki z konserwa ponczowg- cukierkowe, z pomadkg
czekoladowg i wiele innych.

Podobnym ciastem do wielkanocnych mazurkéw jest jajecznik, czyli placek przygotowany z maki pszennej i
z6ttek. Jak wskazuje Zygmunt Gloger w Encyklopedii staropolskiej, przygotowywany byt gtéwnie w okresie Swiat
wielkanocnych, kiedy to na polskich stotach krélowaty baby wielkanocne, serniki, placki, kotacze i wiele innych
wypiekéw.

Mazurki sg wyjatkowe nie tylko dlatego, ze to typowo wielkanocny przysmak. Ich zaleta jest fakt, ze mozna
przechowywac je dtuzej, niz inne ciasta. Ba, smakuja najlepiej kilka dni po przygotowaniu! Zatem gospodyni
moze lepiej roztozy¢ sobie prace na Swigteczne przygotowania, a wypieki i tak sie nie zmarnuja - dtugo jeszcze
bedg cieszy¢ oko i podniebienia biesiadnikédw. No chyba, ze znikng ze stotu zanim skonczy sie Swietowanie...
Ponizej przedstawiamy kilka ciekawych przepiséw na wielkanocne mazurki. Mamy nadzieje, ze bedga one
krélowaty réwniez na Panstwa stotach.

Mazurki migdatowe

Migdatéw sparzonych i obranych wzia¢ 1 funt, cukru 1 funt i te migaty z cukrem utrze¢ na mase, doda¢ masta
wymoczonego w wodzie 1funta uwierciwszy masto na smietane, w bi¢ 12 jaj, w kofAcu wsypad.1funt maki i
wszystko razem uwiercone ktas¢ na optatki, pouktadacd je na blache i wstawi¢ w piec; skoro sie upieka i
wystygng polukrowa¢ ubrad konfiturami, lub tez posypa¢ maczkiem kolorowym i wstawi¢ na 10 minut w letni
piec. Lukier do nich mozna zrobi¢ nastepujgcy; wzigé cukru, biatek, tyzke soku cytrynowego i trze¢ przez
godzine w jedna strone.

Maria Slezanska, ,,Wielkopolski kucharz: 600 praktycznych przepiséw kucharskich z wtasnego do$wiadczenia
jako to: przepisy smacznych a tanich potraw, smazenia konfitur, przysmakoéw i ciast, przyrzadzania lodéw,
kremow, galaret, deseréw, konserwéw i wedlin oraz sekreta gospodarskie etc”

Mazurek rodzenkowy bez ciasta

Pét funta rodzynek tureckich, pét funta czarnych, drobnych, korynckich, pét funta migdatéw sparzonych uttuc i
rozciera¢ z funtem cukru, wsypac ¢wier¢ funta maki kartoflanej, wla¢ dobrze wybite 3 jajka i w to wsypac
tyzeczke réznych jakie kto lubi korzeni, jak na przyktad cynamon, gozdzikéw, muszkatotowego kwiatu lub gatki.
Wymieszac¢ wszystko doskonale, utozy¢ na optatki na grubos¢ 2 centimetréw i upiec w Srednio gorgcym piecu.
L. Cwierczakiewiczowa ,Jedyne praktyczne przepisy ...”

Mazurek cyganski

10 z6ttek, 3 cate jaja, po 30 dag (ok. 1'/2 szklanki) cukru pudru i maki pszennej (cukru i maki trzeba wzig¢ tyle,
ile waza jajka), po 1 szklance rodzynkéw, posiekanych grubo migdatéw i orzechéw wtoskich, kilka kropel esencji
rumowej, masto do wysmarowania blachy ew. optatki. Zéttka i cate jaja utrze¢ z cukrem na pulchny krem,
dodawacd stopniowo make i bakalie, wymiesza¢, utozy¢ na otatkach lub wysmarowanej mastem i oprészonej
maka blasze, wyréwnac brzegi nozem. Piec ok. '/ godziny w goracym piecu.

Z przepiséw rodzinnych Barbary Ogrodowskiej

Mazurek z masa czekoladowa lub $mietana
Zrobi¢ kruche ciasto z pét funta maki, ¢wier¢ funta masta, ¢wier¢ funta masta, ¢wier¢ funta cukru i jednego



z6ttka i troszke biatka. Upiec pod blachg szybko w goracym piecu.

Pét funta czekolady (nie w proszku), ¢wieré funta masta, kwaterka smietanki, p6t funta cukru i wanilii. Gotowad

na wolnym ogniu, mieszajgc w jedna strone, az sie wygotuje do potowy, jak sie juz ciggnie i jest jednolita masa,
zdjac z ognia, rozbi¢ dobrze tyzka, zeby nie byto kaszowate i pdki gorace pola¢ na upieczone ciasto, a skrzepnie
sie niedtugo. Bez czekolady bedzie masa Smietankowa.

Ze starej, zapisanej recznie domowej receptury Barbary Ogrodowskiej

Wyjasnienie terminéw uzytych w przepisach:

Funt - to okoto 0,45 kg
Korynckie - inne okreslenie na rodzynki
Kwaterka - '/a litra

Ciekawe receptury na Swigteczne wypieki znalez¢ mozna w zaktadce KULINARIUM na stronie
www.smakipowiatupoznanskiego.pl, gdzie zostaty zamieszczone przepisy przysmakéw nagrodzonych w
konkursach kulinarnych organizowanych przez Instytut Skrzynki. Dla tych, ktérzy jednak sprawy kulinarne
pozostawi¢ chcag profesjonalistom, na Szlaku Kulinarnym ,Smaki Powiatu Poznanskiego” znalez¢ mozna
znakomite cukiernie i piekarnie, a nawet kawiarnie i restauracje, ktére styng z wysmienitych wypiekéw - nie
tylko od swieta!

Przygotowat: Instytut Skrzynki
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