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zlapala, wyjawszy, Zaraz posmarowa¢ marmoladg
morelowa lub jablkowa, zaleZnie od gatunku mazurka,
jaki sie chce mie¢, dodajac jakiego§ smaku, czy to
araku, czy maraskino, czy innego likieru. Mieé¢ przy-
gotowany odpieczony z kruchego ciasta drugi blat
tej wielkosci, co mazurek, ulozy¢ go na blacik upie-
czony, posmarowany marmolada, z wierzchu réwniez
posmarowaé tg sama marmolada. Potem z pozostalej
masy migdalowe]j oszprycowaé przez tutke papierows
rant w formie warkocza, a gdy tenZe podeschnie, od-
piec w goracym piecu. Srodek mazurka, gdy osty-
gnie, wylozy¢ masa marcepanows (patrz Nr. 1), do
kiorej zastosowaé kolor i smak mazurka, jaki sie
chce mieé. N. p. do ponczowego mazurka bie-
rze sie kawalek masy marcepanowej, ktéra w ron-
delku na ogniu arakiem rozrzedzi¢, dodajac kilka
kropel karminu, Zeby byla rézowa, wyla¢ w srodek
mazurka, réwno rozsmarowaé po same brzegi war-
kocza, gdy ostygnie, ubra¢ owocami. Do pistacy o-
wego mazurka wzigé mase pistacyowsq (Nr. 2) iz wierz-
chu posypaé pistacyami. Na czekoladowy maz
dodaé¢ do masy marcepanowej czekolady lub kakao
w proszku, jak réwniez do masy, z ktérej sig war-
kocz szprycuje, a z wierzchu wyla¢ pomada czekola-
dowg.

BI. Baumkuchen.

Proporcya: 1 f. cukru, 1 f. masla, 1 L maki,
1, f. skérki pomar. utartej, mala lyZzeczka utluczo-
nego kardemonu, 30 Zéltek, 40 bialek, ubitych na
planeg, laska wanilii.
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Utrze¢ maslo na misce kamiennej na émietane,
dodaf’: cukier, skérke pomar. mialko utarta i karde-
mon i razem dobrze rozetrze¢; potem wbijaé po jednem

z0ltku, ldosypujx';c po trosze maki, i ciagle ucieraé;
Z osta.it.meml b-ciu zéltkami doda¢ trzecig czesé piany
ubitej i dobrze mase wymieszaé, potem wloZyé resate
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piany, ktéra juz bardzo lekko domieszaé. Gdy masa
gotowa, rozpali¢ ogien. Walek do baumkuchenéw na-
lezy owingé bialym papierem i caly obwigza¢ szczel-
nie szpagatem, potem, uloZywszy go na roznie nad
ogniem, wpierw dobrze
rozgrza¢, pola¢ papier
i sznurek rozpuszczonem
maslem i, obracajac bar-
dzo wolno, laé lyzka
lub garnuszkiem mase
wzdluz calego walka;
gdy pierwsza warstwa
przyrumieni si¢ lekko,
la¢ drugg warstwe cia-
= sta i zaraz szybciej wa-
=~ lek obraca¢, Zeby sig so-

_ple potworzyly. Gdy sig
mase pie¢ razy poleje, nalezy pozostale ciasto mle-
kiem troche rozrzedzié i znéw polewac, coraz pre-
dzej, obracajac walek, az sig dosy¢ gruby baumku-
chen upiecze. Wtenczas, zdjgwszy go 7z 0gnia, zaraz
na walku poglazurowa¢ lukrem cytrynowym, smaru-
jac réwno pedzelkiem. Gdy ostygnie, poobrzynaé¢ ré-
wno z obydwoch bokéw, Sciggnaé ostroznie z walka
i ustawi¢c na stole — ubra¢ li$émi waflowymi lub
kwiatkami.

51. Baumkuchen wioski.

Funt masla, funt cukru, ¥, f. skérki pomaran.
sok z jednej cytryny, laska wanilii, lyzeczka Kkarde-

monu utluczonego, wszystko razem dobrze rozetrzec:
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Whié¢ po jednemu 30 Zéltek (20 bialek ubié), dosypy-
waé funt maki i trzecia cze$é bialek, ubitych na
sztywng piane, dobrze wymieszac, wloZy¢ reszte piany,
w koficu ubi¢ ¥, kwarty kremu, dodaé¢ do masy,
lekko wymieszaé i dalej postepowa¢, jak wyzej.






