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Konkurs na mazurek rozstrzygniety
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2 kwietnia 2010 zostat rozstrzygniety konkurs na ciasto wielkanocne pt. "Mazurki -
nie tylko muzyczne formy smaku" zorganizowany przez Burmistrza Miasta
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Mtawy, Dziekana Dekanatu Mtawskiego, Dyrektor Domu Kultury w Mtawie oraz
Dyrektor Miejskiego Osrodka Pomocy Spotecznej.
Komisja w sktadzie:

e Stawomir Kowalewski

e ks. Kazimierz Ziétkowski
e Matgorzata Retkowska
e Dorota Kaczorek Urban

ocenita 11 ciast ofiarowanych na konkurs przez mieszkancéw miasta Mtawy, ktére
trafity na swigteczne stoty do rodzin wielodzietnych.

Serdecznie dziekujemy w imieniu organizatorow za dar serca i
zaangazowanie mieszkancow w ten niezwykty kulinarno-muzyczny konkurs,
ktory przyblizyt skomplikowana, ztojona forme Mazurka - tanca
narodowego, utworu i wypieku wielkanocnego.

Wszystkie ciasta spetniaty kryteria oceny. Byty niezwykle bogato zdobione, ale tez
cechowaty sie rozmaitoscig doboru mas, rodzaju ciasta i wielorakoscig dodatkéw
bakalii.

Za najbardziej konkursowy Mazurek, ktéry wyrdzniat sie wielorakimi, nie tylko
"muzycznymi formami smaku" jury uznato ciasto Pani Adrianny Prochniak (9),
ktéra zajeta | miejsce.

Przepis na ciasto

330 g masta (utarte na piane)

120 g cukru pudru

100g migdatéw (drobno posiekane, nie mielone)

400 g maki pszennej

4 gotowane zéttka (przetarte przez sito)

1 zé6ttko surowe

szczypta soli

zapach waniliowy

tyzeczka proszku do pieczenia

Kajmak waniliowy

1/2 puszki skondensowanego mieka
1,5 tyzki masta

1,5 tyzki miodu




3/4 szklanki cukru (jesli mleko jest niestodzone)
cukier lub aromat waniliowy
z6ttko

Kajmak kakaowy
kajmak waniliowy + kakao

Masa kréowkowa

5 tyzek smietany

1,5 tyzki masta

15 cukierkéw kréwek

Masa z mleka w proszku
2 tyzki margaryny

4 tyzki wody

3 tyzki cukru

1 tyzka kakao

2-3 tyzki mleka w proszku

Ozdoby z masy marcepanowej

Il miejsce za Mazurek Mtawski otrzymata Pani Magdalena Zabinska (4) z Klubu
Seniora "Ztota Jesien"
Sktadniki:

40 dag maki

40 dag cukru

40 dag masta

40 dag migdatéw mielonych
6 jaj

10 dag rodzynkow

10 dag wiorkéw kokosowych
stoik dzemu

20 dag orzechéw wtoskich
15 dag zurawiny suszonej

2 tyzeczki cynamonu



2 tyzeczki mielonych gozdzikéw
olejek migdatowy
polewa czekoladowa biata i ciemna

Sposob wykonania

Make, masto, cukier, migdaty, 3 zéttka, rodzynki, cynamon, gozdziki, olejek
migdatowy potaczydé, wyrobic ciasto. Z ciasta rozwatkowad placek o grubosci ok.2
cm, wtozy¢ na wysmarowang ttuszczem blache i piec na kolor rumiany.

Po wystudzeniu ciasto posmarowac dzemem, posypac orzechami, zurawing.
Nastepnie polac ubitg piang z 6 biatek wymieszang z widrkami kokosowymi i krotko
zapiekac. Po wystudzeniu ciasta zdobi¢ jasna i ciemna polewg czekoladowa.

11l miejsce- uczennice kl. 1l b (1) Kucharz Matej Gastronomii z zespotu Szkoét
Nr 2 - Edyta Sinkiewicz, Monika Szatkowska, Martyna Badziag, Angelika
Szczypiorska pod kierunkiem mgr inz. Anny Tanskiej i mgr Grazyny Tartas
Sktadniki

5 Swiezych jaj

1 szklanka cukru

2/3 szklanki maki krupczatki

1/2 tyzeczki octu spirytusowego

1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

Masa

4 serki waniliowe (ok 200 g)
1/2 szklanki cukru pudru
150 g masta

2 tyzki kakao

200 g widrek kokosowych
elementy dekoracyjne

Etapy przygotowania

1. Biatka jaj zmiksowac.

2. Zéttka jaj w osobnym naczyniu zmiesza¢ widelcem z octem i proszkiem do
pieczenia na konsystencje emalii (moze sie poczatkowo pienic).

3. Dodac¢ mase zéttkowa do biatek i dobrze zmiksowac¢ (nawet do 10 min.). Masa




powinna mocno "urosngc¢". Im Swiezsze jajka, tym mocniej urosnie. pod koniec
miksowania masa bedzie dosy¢ gesta.

4. Dodac przesiana maka i bardzo delikatnie wymiesza¢ tyzka.

5. Piec na blasze wytozonej pergaminem lub folig aluminiowg nasmarowang
ttuszczem. temp. pieca elektrycznego ok. 30 min. Forma tortowa $r. 21-24 cm - 3
warstwy.

6. Po wyciggnieciu z pieca i ostygnieciu ciasto odwrdcic¢ i zdjg¢ folie. Nadaje sie jako
spdd do ciast biszkoptowych.

Technika wykonania masy
masto utrze¢, dodac cukier puder i kakao. Udekorowa¢ wg uznania.

Jury przyznato réwniez wyroznienia:

- Mazurek Orzechowy (2) Pani Annie Tahskiej - nauczycielce Zespotu Szkét Nr 2 w
Mtawie;

- Mazurek Bakaliowy (8) uczniom Zespotu Szkét Nr 2 w Mtawie: Irminie Olszewskiej,
Katarzynie Zuchowskiej, Paulinie Zakrzewskiej, Marcie Stowikowskiej;

- Mazurek kruchy z bakaliami uczniom Zespotu Szkét Nr 2 w Mtawie: Sylwii Reks,
Sylwii Maciak, Kamilowi Olejkowskeimu;

- Mazurek z konfiturami Pani Anny Cieslinskiej z Kosin Starych;

- Mazurek waniliowo-czekoladowy na waflach uczniéw Zespotu Szkét Nr 2 w Mtawie:
Grzegorzowi Ortowskiemu, Piotrowi Mantowskiemu, Sebastianowi Olszewskiemu,
Rafatowi Kedzierskiemu.

orz trzy Mazurki Polskie przygotowane przez Powszechna Spoétdzielnie Spozywcdow
"Spdjnia".

Uroczyste wreczenie nagréd i wyréznien odbedzie sie w czerwcu podczas otwarcia
Muszli Koncertowej w Parku Miejski. O terminie osoby nagrodzone zostang
powiadomione telefonicznie.

Dziekujemy serdecznie za chwile kulinarno-muzycznej radosci, ktéra moglismy
wspdlnie ofiarowad dzieciom i potrzebujagcym w te Swieta Wielkanocne.

Liczymy, ze w roku 2011 witaczg sie w naszg akcje wszyscy ci, ktérym
przedswigteczne porzadki i brak czasu uniemozliwity wziecia udziatu w tegorocznym
konkursie.
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