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Makowiec babci

; ‘. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

A g L Polecane na: ciasta

. Warto wiedzie¢: i 180 min . . 8 porc;ji

. Skiadniki: maka - 500 g jaja - 2 szt.
drozdze swieze ( na 500 gram) - cukier - 1/2 szklanka
1/2 kostka

powidta sliwkowe - 1 tyzka
zapach migdatowy - kilka kropel
rodzynki - 1/2 szklanka

budyn (moze by¢ maka

sOl - 1 szczypta

cukier trzcinowy - 3/4 szklanka
jaja (zéttka do srodka, biatka do
posmarowania ciasta) - 3 szt. ziemniaczana) - 1 opakowanie

mleko ciepte ( ile wezmie maka) - masto (rozpuszczone, chtodne) -
3/4 szklanka 1/2 kostka

masto rozpuszczone przestudzone
do temperatury pokojowej - 1/3
kostka

mak - 200 g

rum lub sok gruszkowy do
namoczenia rodzynek - 1/4 kostka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowanie ciasta drozdzowego:

Z6ttka ubi¢ z cukrem. Make wsypaé do naczynia, dodaé mleko, drozdze, ubite z6ttka z cukrem

i szczypte soli. Wyrabia¢ ciasto. Na koniec wlaé masto. Wyrabia¢ az ciasto bedzie odchodzito od
reki.

Podzieli¢ na dwie rowne czesci.

KROK 2: Przygotowanie masy makowej:

Mak zala¢ wodg na catg noc. Rano odlaé¢ wode. Pogotowaé w $wiezej wodzie 2-3 minuty, odcedzié,
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przemieli¢ 2 razy. Rodzynki namoczyé w rumie na przynajmniej 2 godziny.

Mak przetozy¢ do makutry, ubic¢ zo6ttka z cukrem na puch i dodac ubite zéttka, wymieszac. Dodaé
piane z biatek ( kilka tyzek, aby masa nie byta zbyt rzadka), powidta, zapach migdatowy, budyn

i rodzynki. Wymieszag.

KROK 3: Wyroéniete ciasto watkowa¢ w ksztatt prostokata. Posmarowac biatkiem, (zeby mak nie
odchodzit od ciasta). Natozy¢ potowe masy makowej. Zrolowa¢. Podtozyé konce pod spdd. Przetozy¢
do brytfanny wytozonej papierem i posmarowanej mastem. Odstawi¢ do wyro$niecia. Piec ok. 50-60
minut w 180 stopniach C.
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