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Mazurek z koglem moglem wyrozniony

Gazdziny z Kota Gospodyn Wiejskich w Rdzawce zostaty wyrdznione po raz kolejny. Tym razem zaszczytne
wyrdznienie przynidst im udziat w konkursie ,MaloPolska stodko smakuje na Wielkanoc”. Jury konkursu,
ktory organizowal Krajowy Osrodek Wsparcia Rolnictwa Oddziat Terenowy w Krakowie, docenito
przygotowane przez rdzawianskie gospodynie za ciasto pod nazwa Mazurek z koglem moglem.

Jak go zrobi¢? Oto przepis: Sktadniki: Kruchy spdd: 250 g maki 100 g cukru pudru 200 g masta 1 jajko + 1
z6ttko szczypta soli Domowa konfitura z czarnej porzeczki, wisni.... Polewa z kogla mogla: 4 zoéttka 150 g
cukru pudru Cukier waniliowy Sposob przygotowania: Do maki doda¢ masto, posieka¢ drobno nozem.
Dodac cukier puder, jajko i zéttko oraz sél. Wyrobi¢ gtadkie ciasto. Schiodzi¢ w loddwce ok. 1/2 godziny.
Rozwatkowac, wyltozy¢ na kruchy spod domowa konfiture. Piec ok. 25- 30 minut w 180°C, po tym czasie na
placek ubijamy zoéttka z cukrem pudrem do biatosci. Wylewamy kogel-mogel na upieczone ciasto, rowno
rozsmarowujemy. Podpiekamy jeszcze ok. 5 minut wl80°C aby zrobita sie krucha skorupka. Po upieczeniu
i wystudzeniu, dekorujemy roztopiona czekolada wg uznania.

Smacznego.
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