
"MAZUREK MARCHEWKOWY- NAJLEPSZY BO ZDROWY" 

SKŁADNIKI: 

6 JAJ  Z WOLNEGO WYBIEGU 

1, 5 SZKLANKI CUKRU TRZCINOWEGO 

4 SZKLANKI MĄKI 

2 SZKLANKI OLEJU RZEPAKOWEGO 

4 SZKLANKI MARCHEWKI STARTEJ NA DROBNYCH OCZKACH 

1,5 ŁYŻECZKI SODY LUB PROSZKU DO PIECZENIA 

ŁYŻECZKA CYNAMINU, KARDAMONU, IMBIRU 

1,5 SZKLANKAI ORZECHÓW WŁOSKICH POKROJONYCH 

1,5 SZKLANKI RODZYNEK 

DO DEKORACJI: 

MARCEPAN I BARWNIKI SPOŻYWCZE 

BIAŁA CZEKOLADA NA BRZEG CIASTA 

WYKONANIE: 

UBIĆ SAME BIAŁKA, DODAĆ CUKIER I ŻÓŁTKA WSZYSTKO RAZEM WYMIESZAĆ,  DODAĆ  

POWOLI OLEJ, MĄKĘ Z PROSZKIEM, PRZYPRAWY, MARCHEWKĘ I ŁYŻKĄ WYMIESZAĆ , 

POSMAROWAĆ BLASZKĘ OLEJEM, WYŁOŻYĆ CIASTO I PIEC 60 MINUT W 170 STOPNIACH. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1. Ubijamy same białka 

 

 
 

 

2. Czas na zmianę 

 

 
 

 

 

 



3. Chłopcy również garnął się do miksera 

 

 
 

 

4. Odmierzamy cukier 

 

 
 

 

 

 



5. Łączymy cukier z białkami 

 

 
 

 

6. Ostatnia łyżka cukru i gotowe 

 

 

 
 

 

 

 



 

7. Dodajemy żółtka jaj 

 

 
 

 

 

8. Odmierzamy olej 

 

 
 

 

 



9. Pora dodać olej do ciasta 

 

 
 

 

10. Łączymy proszek do pieczenia z mąką 

 

 



11. Dużo mąki 

 

 
 

 

 

 

12. Wszystko razem połączymy 

 

 
 

 

 



13. Odmierzamy marchewkę 

 

 
 

 

 

14. Dodajemy ją do ciasta 

 

 
 

 

 

 



 

15. Dodajemy bakalie 

 

 
 

 

 

16. Udało się upieczone! 

 
 

 

 

 



17. Fajna zabawa z barwnikiem spożywczym 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



18. Marcepan i barwnik łączymy razem 
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19. Misterna robota robić z marcepanu marchewkę 

 

 
 

 

 

20. Dekorujemy ciasto 

 

 
 

 

 

 



21. Pole marchewkowe prawie gotowe 

 

 
 

 

 

 

22. Wielkanocny mazurek marchewkowy 

 

 


