MAZUREK SEROWY
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1 kg twarogu,l 2 ziemniaki,0 9 zéltek, 1 kostka masta lub margaryny, 1 tyzka maki
ziemniaczanej, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, 1 paczka cukru wanlllowego, rodzynki,
5 biatek, 1 i 1/2 szklanki cukru; - -

Polewa: 1 szklanka cukru, 1/2 szklanki gestej $mietany, 1/2 tabliczki czekolady, 1 tyzka
rumu, 5 dag tuskanych orzechow;

Ser i ugotowane ziemniaki zemle¢ dwukrotnie w maszynce. Masto rozetrze¢ z cukrem i
z6ttkami, potgczyé ucierajgc z masa serowa, makg ziemniaczana, proszkiem spulchniajgcym.
Rodzynki wymy¢, osuszyé. Na koncu ubi¢ piane z biatek, ostroznie wymieszaé z masa serowa.
Cato$¢ wytozyé do tortownicy wysmarowanej mastem i wysypanej tartg butkg Piec w
nagrzanym piekarniku na wolnym ogniu (180 ¢ C) przez 40-50 min. Ostudzi¢ w tortownicy.
Przygotowac polewe. W rondlu zagotowac¢ mieszajac cukier i Smietane, gotowac ok. 8 min,
dodac¢ rum. Czekolade utozy¢ na talerzu na parze, a gdy zmieknie, wymieszaé ze $mietana.
Wyla¢ polewe na zimny mazurek i po wierzchu posypac posiekanymi orzechami.
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