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KUCHNIA

SPECJAŁY MAZURKI

PRZEPISY: IGA SARZYŃSKA
STYLIZACJA: DOROTA BIAŁY 
ZDJĘCIA: BOGDAN BIAŁY 

KRUCHEJAK SZCZĘŚCIE
DEFINICJA WIELKANOCNEGO MAZURKA? MUSI BYĆ KRUCHY, PŁASKI I ŁADNY.

INNYCH WYMOGÓW NIE MA. MOŻEMY WIĘC UPIEC NAWET PIERNICZKI, BYLE

CIEKAWIE JE OZDOBIĆ. SWOJE POMYSŁY NA PIĘKNE WZORY ZDRADZI MISTRZYNI

CUKIERNICTWA IGA SARZYŃSKA. POMOŻE TEŻ PRZYGOTOWAĆ COŚ

DO DEKORACJI: DOMOWY LUKIER ORAZ MASY MARCEPANOWĄ I CUKROWĄ
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KUCHNIA

SPECJAŁY MAZURKI

ABY RÓWNO

OBRYSOWAĆ BRZEG

CIASTEK , ZROBIĆ

NA NICH KROPKI,

PASKI LUB KRATKI,

NAJLEPIEJ UŻYĆ

WORKA CUKIERNI-

CZEGO I KOŃCÓWEK

(CZYLI TYLEK)

O NAJMNIEJSZEJ

NUMERACJI

(1 LUB 2). 

MOŻNA RÓWNIEŻ

OZDOBIĆ CIASTKA

JADALNYMI PEREŁ-

KAMI I POSYPKAMI. 

A Z SZYFONOWYCH

LUB ATŁASOWYCH

WSTĄŻEK ZROBIĆ

KOKARDKI

I PRZYKLEIĆ

JE DO CIASTEK

ZA POMOCĄ

ODROBINY LUKRU
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CIASTECZKA MAŚLANE 
W KSZTAŁCIE JAJEK
przepis na str. 20



PIERNICZKI
przepis na str. 20



CIASTECZKA MAŚLANE 
W KSZTAŁCIE ZWIERZĄTEK
przepis na str. 20



20
KUCHNIA

PIER NI CZKI

280 g cu kru pu dru, 120 g ma sła, 

180 g mio du gry cza ne go, 4 ły że czki 

przy pra wy do pierników, 4 jaj ka, 

800 g mą ki pszen nej (typ 650), 

3 łyż ki ka kao, 2 ły że czki so dy 

oczysz czo nej, ewen tu al nie: 1 jaj ko, 

1 łyż ka mle ka

n Cu kier, ma sło, miód, jaj ka oraz przy pra wę pier ni ko wą wkła da my 

do me ta lo wej mi ski, usta wia my na gar nku z go tu ją cą się wo dą. Pod grze -

wa my, mie sza jąc. Na le ży uwa żać, aby ma sa się nie ścię ła, jej tem pe ra tu ra 

nie po win na prze kra czać 50°C. Zdejmujemy z palnika, lekko studzimy. 

Łą czy my mą kę, ka kao i so dę, do da je my 3/4 tej mie szan ki do ciep łej 

ma sy. Mie sza my, do da je my resz tę mieszanki i wy ra bia my cia sto. 

Owi ja my je w prze zro czy stą fo lię i wkła da my do lo dów ki na 2 go dzi ny. 

Na stęp nie roz wał ko wu je my na gru bość 2-3 mm (na bla cie po sy pa nym

odro bi ną mą ki) i wy ci na my do wol ne kształ ty. Ukła da my na bla sze 

wy ście ła nej per ga mi nem. Pie cze my w 175°C przez 10-12 mi nut. 

Aby pier ni czki by ły błysz czą ce, po upie cze niu i wy stu dze niu mo że my 

po sma ro wać je ja jkiem roz mą co nym z łyż ką mle ka i po now nie wło żyć 

do pie kar ni ka (na grza ne go do 70-80°C) na ok. 10 mi nut. 

CIA STE CZKA MA ŚLA NE

180 g mięk kie go ma sła, 170 g cu kru 

pu dru, 1 jaj ko, 1/4 ły że czki so li, 

1/5 ły że czki eks trak tu wa ni lio we go, 

zia ren ka z 1 la ski wa ni lii, 330 g mą ki

pszen nej (typ 500)

n Ma sło ucie ra my na pu szy stą ma sę,

łą czy my z cu krem pu drem. Do da je my

jaj ko, sól, eks trakt i zia ren ka z wa ni lii. Mie sza my, wsy pu je my mą kę. 

Ucie ra my na gład ką ma sę. Cia sto za wi ja my w prze zro czy stą fo lię 

i na go dzi nę wkła da my do lo dów ki. Na stęp nie roz wał ko wu je my 

na gru bość około 5 mm, wy ci na my do wol ne kształ ty. Ukła da my na bla sze

wy ście ła nej per ga mi nem. Pie cze my w 180°C przez 13-15 mi nut.

LU KIER

1 biał ko, 1-1,5 szklan ki cu kru pu dru, sok z 1/4 cy try ny

nWszyst kie skład ni ki ucie ra my około 15 mi nut. W lu krze nie może być 

naj mniej szych gru dek. Ma być na ty le gę sty, by można zro bić z nie go 

wzo rek o do wol nym kształ cie (nie mo że się roz le wać). Jeśli wyjdzie zbyt 

su chy, do da je my odro bi nę wo dy, a jeśli za rzad ki, wsy pu je my odro bi nę 

cu kru pu dru. Lukrem można malować po wystudzonych 

ciastkach albo przykleić nim masę cukrową czy marcepanową. 

SPECJAŁY MAZURKI

IGA SARZYŃSKA
Absolwentka technologii żywności

(studiowała w Lublinie

i Krakowie), dekoracji ciast uczyła

się u Richarda Festena w szkole

kulinarnej Baking Arts w San

Francisco oraz w Bonnie Gordon

College of Confectionary Arts

w Toronto. Od dziecka pracuje

w rodzinnej piekarni Sarzyńskich

(„Zaczynałam na zmywaku!”), 

od czterech lat ozdabia wypieki:

spod jej ręki wychodzą dekoracje

ślubnych tortów i okolicznościowe

ciastka, na przykład na święta,

Dzień Kobiet czy walentynki.
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REKLAMA

MA SA CU KRO WA

3 ły że czki że la ty ny, 50 ml wo dy, 600 g cu kru pu dru, 75 g glu ko zy w prosz ku

(do ku pie nia np. w ap te ce)

nŻelatynę namaczamy w zimnej wodzie. Gdy napęcznieje, podgrzewamy

razem z glukozą (najlepiej w kąpieli wodnej), aż powstanie jednolity płyn.

Lekko studzimy. Powoli dodajemy cukier puder, ciągle mieszając. 

Masę wyrabiamy, aż będzie miała konsystencję plasteliny. To normalne, 

że na początku przy wyrabianiu bardzo się klei. Jeśli konsystencja 

jest zbyt rzadka, dodajemy jeszcze trochę cukru pudru. Rozwałkowujemy 

masę na grubość 2 mm na blacie posypanym odrobiną mąki 

ziemniaczanej lub cukru pudru. Wykrawamy kształty tą samą foremką 

co ciasteczka (najlepiej wycinać dekoracje na świeżo, bo masa szybko

wysycha). Resztę masy przechowujemy szczelnie zawiniętą w folię,

w ciemnym, suchym i chłodnym miejscu. Przed ponownym użyciem znów

zagniatamy, żeby na powrót stała się plastyczna. Aby przytwierdzić masę 

do ciasteczek, za pomocą jak najmniejszej końcówki worka cukierniczego

obrysowujemy lukrem brzegi każdego ciastka na centymetr od krawędzi 

– po przyklejeniu masy lukier nie wypłynie. Delikatnie przyklejamy masę 

do ciastek. Na wierzchu możemy namalować wzorki lukrem.

MA SA MAR CE PA NO WA

3 łyż ki sy ro pu ku ku ry dzia ne go, 1,5 szklan ki cu kru, 3/4 szklan ki wo dy, 330 g

cu kru pu dru, 330 g mie lo nych mi gda łów, kilka kropli olejku mi gda ło we go

n  Sy rop, cu kier i wo dę pod grze wa my, aby cu kier cał kiem się roz pu ścił.

Go tu je my, aż mie sza ni na osią gnie tem pe ra tu rę 110°C, lek ko stu dzi my.

Mie sza my cu kier pu der i mie lo ne mi gda ły. Do da je my sy rop i olejek 

mi gda ło wy. Zagniatamy, aż powstanie jednolita masa. Je śli bę dzie zbyt

lep ka, do da je my cu kru pu dru, a je śli oka że się zbyt sztyw na – odro bi nę

wo dy. Dalej postępujemy tak samo jak w przypadku masy cukrowej.

JAK Z OBRAZKA

Do kolorowania lukru i masy cukrowej pani Iga 

poleca barwniki w żelu. Są wydajne, nie zmieniają

konsystencji masy, którą farbujemy. 

Dają intensywne kolory. Zanurzamy wykałaczkę

w pojemniku z barwnikiem, za jej pomocą 

kolorujemy masę i zagniatamy, aż barwnik rozłoży 

się równomiernie. Należy uważać na to, aby 

nie dodać za dużo barwnika, bo masa cukrowa 

i lukier po kilkunastu minutach odrobinę ciemnieją. 

PO TRZEB NE AK CE SO RIA

n fo rem ki (me ta lo we lub pla sti ko we)

n rę kaw cu kier ni czy (bar dzo wy god ny w uży ciu) 

lub ro żek wy ko na ny z pa pie ru do pie cze nia z od cię tą

koń ców ką (po win na mieć jak naj mniej szą średnicę) 

n nakrętka (czyli adap ter) do końcówek (ty lek), 

poz wa la na szyb ką i wy god ną zmia nę koń có wek 

n waga kuchenna i termometr


