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= | Ciasto makowe z kremem z nerkowcow

.‘. Dorota Duszak

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): polska

[l 70 min . tatwy . 5 porcji

. Skiadniki: jaja - 4 szt. orzechy nerkowca bio - 1 szklanka
mak bio - 17 dag miod - 1 tyzka
cukier - 12 dag rodzynki bio - 1 garsé
naturalny olejek cynamonowy - 2 wiénie z kompotu - 1/2 szklanka
kilka kropel

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Mak zalej zimng woda, zagotuj
i pogotuj na wolnym ogniu ok. 30 min. Odcedz
i dwukrotnie zmiel.

KROK 2: Biatka oddziel od z6ttek. Do zéttek
dodaj 2 krople olejku cynamonowego i 1 krople
pomaranczowego. Energicznie wymieszaj.
Catosé potgcz ze zmielonym makiem.
Wymieszaj.

KROK 3: Biatka ubij na sztywng piane. Pod
koniec ubijania, dodaj cukru i miksuj do
momentu catkowitego jego rozpuszczenia.

KROK 4: Dodawaj matymi porcjami mak
potaczony z zo6ttakami. Dodaj rodzynki.

KROK 5: Wylej delikatnie do zaroodpornego
naczynia. W6z do nagrzanego piekarnika do
temperatury 180 stopni Celsjusza ok. 30 minut.

KROK 6: Zanim wyjmiesz z piekarnika ciasto odczekaj ok. 1/2 godziny, po czym poczekaj do
przestygniecia.

KROK 7: Namoczone w zimnej wodzie
nerkowce (najlepiej catg noc - tatwiej je
zmiksowac) odcedz. Potacz z miodem, kroplg
olejku pomaranczowego i zmiksuj.
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KROK 8: Upieczone ciasto po przestygnieciu
przetdéz na deske.

KROK 9: Na wierzch wyt6z mase orzechowg
i rownomiernie jg rozprowadz. Udekoruj np.
wisniami.
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