cukru drobnego trzcinowego w kartonie z zakretka ,Cukier Krolewski”

Makowiec
Co kupic¢?
Zaczyn
1  tyzki maki
1  tyzki cukru
2 tyzki cieptego mleka
50g swiezych drozdzy
Ciasto
500g przesianej maki
50g cukru
50g roztopionego masta
150ml  mleka
1  zottko
1 jajko
1  tyzka oliwy z oliwek
Masa makowa
500ml  mleka
250g maku
409
2  tyzki rozy ucieranej
2 tyzki miodu
1 tyzka masta

biatko

garsc rodzynek

ANIA STARMACH

garsc orzechow wtoskich

garsc skorki pomaranczowej
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migdaty

Jak przygotowac?

10.

11.

12.

13.

Zaczyn

Wymieszaj drozdze z cukrem, makg i mlekiem, odstaw na 15 minut.Po tym czasie zaczyn podwoi
swojg objetosc.

Ciasto
W tym czasie podgrzej mleko razem z mastem i przesiej make.

W duzej misce umiesc zaczyn i dodawaj do niego naprzemiennie troche maki, troche mleka z

mastem, troche jajek, oliwy i cukru.

Caty czas wyrabiaj ciasto (lub utatw sobie prace, uzywajac robota kuchennego z opcjg wyrabiania

ciasta drozdzoweqo).

Ciasto nie powinno byc¢ ,za twarde”, wiec uwazaj, dodajgc magke — moze sie okazac, ze nie

zuzyjesz catych 500 g.

Gdy ciasto bedzie juz wyrobione i bedzie odklejac sie od dtoni, przykryj je sciereczka i odstaw w

ciepte miejsce.
Powinno podwoic swojg objetosc, potrwa to 30-40 minut.

Stolnice i watek polej odrobing oliwy z oliwek (dzigki temu ciasto nie bedzie sie przyklejac),
rozwatkuj ciasto, posmaruj masg makowg i zawin, przetoz do foremki (keksowka) i odstaw w

ciepte miejsce na okoto 20 minut.

Po tym czasie posmaruj wierzch rozbettanym jajem, posyp migdatami i wstaw do piekarnika o
temperaturze 170 stopni na 35-40 minut. Jesli ciasto za bardzo sie zarumieni, przykryj je folig

aluminiowa.

Masa makowa

Mak gotuj w mleku okoto 30 minut.

Po tym czasie odcedz go i 2 lub 3 razy zmiel w maszynce do miesa o najmniejszych oczkach.

Na patelni rozpusc¢ masto, dodaj mak, a po chwili miod, roze, posiekane orzechy, rodzynki, cukier

drobny trzcinowy i skorke pomaranczowa.

Wymieszaj i podgrzewaj. Jesli masa bedzie za mato stodka, dodaj wiecej miodu.
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14. Mak ostudz, tuz przed wytozeniem na ciasto potgcz z ubitym biatkiem.
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