
„MAZUREK WIELOOWOCOWY” 

PRZEPIS: 

CIASTO KRUCHE: 

1. 600g mąki pszennej 

2. 300 g margaryny 

3. 200 g cukru pudru 

4. 6 żółtek 

5. 2 łyżeczki proszku do pieczenia 

NADZIENIE: 

1. kubek marmolady wieloowocowej 

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA: 

1. Margarynę kruszymy i mieszamy z mąką. Dodajemy proszek do pieczenia i żółtka 

dobrze utarte z cukrem pudrem. Wyrabiamy ciasto i dzielimy na dwie części. 

Przekładamy do dwóch blaszek. Pieczemy placki 30-40 minut w temp. 180 st. C. 

2. Po wyjęciu i ostygnięciu placków, przekładamy je marmoladą bądź inną masą np. 

kajmakową. Wierzch ciasta zdobimy migdałami, kandyzowanymi owocami, 

czekoladą, wielkanocnymi czekoladowymi jajeczkami. 

 

 

SMACZNEGO!!! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



FOTORELACJA  „MAZUREK WIELOOWOCOWY”: 

 

1.  
Ucieramy żółtka z cukrem pudrem 

Praca przebiegała bardzo sprawnie. Igor pełen zapału i dobrego nastroju 

wyrabiał mikserem ciasto. 

 

2.  
Dodajemy proszku do pieczenia, przesianą mąkę oraz margarynę. 



Kolejny etap pracy nad ciastem wiązał się z dosypaniem proszku i reszty 

produktów. Nad trzęsącą się ręką Igora próbowała zapanować mama 

 

3.  
Wszystkie składniki ze sobą mieszamy. 

Składniki w misce – niedługo będziemy wyrabiać. 

 

4.  
Po wysypaniu produktów na stolnicę – zagniatamy ciasto 

Najprzyjemniejsza część, kiedy nie liczy się brud czy zasypana mąką 

podłoga to właśnie wygniatanie ciasta. Doskonałe ćwiczenie manualne! 



5.  
Przygotowujemy blachy do wypieku. Smarujemy wewnątrz tłuszczem  

i bułką tartą. 

Niedługo biszkopty będą upieczone. Koledzy będą ze mnie dumni…. 

 

6.  
Przekładamy ciasto do formy i dokładnie rozprowadzamy po jej całej 

powierzchni.  

Teraz należy tylko dokładnie rozmieścić ciasto w formie do pieczenia  

i patrzeć jak ciepło piekarnika unosi nasze ciasto do góry, a ono przybiera 

złocistą barwę. 

Biszkopty zostały przygotowane w warunkach domowych jednego z naszych 

przedszkolaków (Igora). Niestety nasze przedszkole nie dysponuje własną 

kuchnią i sprawnym piekarnikiem. Dalsza część pracy odbyła się w przedszkolu. 



7.  
Wykładamy marmoladę do miski i mieszamy tak długo aż uzyskamy 

jednolitą konsystencję (barwa pomidorowa). 

Dzieci ochoczo zabrały się do pracy nad masą do mazurka. Podawały 

sobie miskę i dopingowały się w mieszaniu…. 

 

8.  
Mieszanie marmolady c.d. 



9.  
Przygotowywanie lukru do polania wierzchu placka. 

Lukrem zajęła się mama Igora, która pomagała nam tego dnia. Troszkę 

mleka i wprawionej ręki i lukier był gotowy. 

 

10.  
Przekładanie placka nadzieniem marmolady. 

Kolejna część pracy wiązała się z rozsmarowywaniem marmolady. 

Łopatkę podawaliśmy sobie bardzo sprawnie tak aby każdy mógł 

skorzystać z tego jakże przyjemnego rytuału. 



11.  
Ozdabianie barwnikami kurczaczka wielkanocnego. Będzie wspaniała 

dekoracja na cieście!:) 

Główna ozdoba mazurka to kurczaczek wielkanocny. Kiedy przybierze 

piękne barwy będzie piękną wisienką na torcie! 

 

12.  
Ozdabianie mazurka migdałami oraz morelami. 

Ostatni etap to zdobienie mazurka. Igor i Maciek trochę dokładają trochę 

zjadają liczy się zabawa!! 



13.  
Efekt końcowy – nasz mazurek!!! 

Mazurek wykonany – pora zasiąść do wieczerzy!!! 


