ANIA STARMACH

Biszkoptowy makowiec

Co kupic¢?

200g

509

200g

120g

1.5

1.5

200g

Masa makowa

mielonego maku

cukru

tyzka miodu

tyzka masta

biatka

tyzki rodzynek

tyzki orzechow wtoskich

tyzki posiekanej skorki pomaranczowej
tyzka konfitury rozanej (opcjonalnie)
SO

Biszkopt

drobnego cukru

maki

duze jajka

tyzki wody

tyzeczki proszku do pieczenia

SO

Lukier cytrynowy:

tyzki soku z cytryny

cukru pudru

Przepis pochodzi ze strony
www.aniastarmach.pl


http://www.aniastarmach.pl

ANIA STARMACH

Jak przygotowac?

Masa makowa

1.  Jesli nie uda Ci sie kupic zmielonego maku, zwykty mak gotuj w mleku przez mniej wiecej 30

minut, nastepnie dwukrotnie zmiel go w maszynce do miesa.

2. Zmielony mak zalej szklankg wrzatku, poczekaj, az napecznieje i doktadnie odsgcz go z nadmiaru

wody. Bakalie posiekaj, masto roztop na patelni, biatka ubij ze szczypta soli.
3. Mak potgcz z miodem, cukrem, bakaliami, rozg, mastem oraz piang z biatek.
Biszkopt
4. Piekarnik rozgrzej do temperatury 180 stopni C.

5.  Zoéttka oddziel od biatek. Make wymieszaj z proszkiem do pieczenia. Zéttka utrzyj z cukrem, dodaj
do nich 2 tyzki wody, stopniowo dodawaj magke wymieszang z proszkiem do pieczenia.

6. Biatka ubij ze szczyptg soli na sztywng piane i delikatnie wymieszaj z ciastem. Ciasto przelej na
blache wytozong papierem do pieczenia i wstaw do gorgcego piekarnika na 12 minut.

7. Potym czasie delikatnie oderwij ciasto od papieru do pieczenia, posmaruj je masg makowg i zwin
w rulon, nastepnie owin papierem, na ktorym piekt sie biszkopt, i pozostaw do catkowitego
wystygniecia.

Lukier cytrynowy

8.  Sok z cytryny przecedz przez sitko i mieszaj z cukrem pudrem, az do powstania jednolitej

konsystenciji lukru. Ciasto rozwin z papieru, posmaruj je lukrem.
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