gotuj w stylu eko.p!

Makowiec na drozdzowym :)

%l - ,‘. Zdrowie na jezyku
| Polecane na: ciasta

> ot w st]M

o+ . 100 min . tatwy . 12 porcji

Mleko - 200 ml Jajka - 2 szt.
Drozdze - 50 g Cukier - 150 g
Maka pszenna - 600 g Masa makowa - 1 opakowanie

Miekka margaryna - 1/4 kostka

. Dodatkowe info: Makowiec - nieodzowny element kazdych Swiat, bynajmniej u mnie
tak jest :D Ciacho zaliczane do tych niezbyt dietetycznych i nadto

zdrowych, ale sa tez plusy! Przynajmniej wiesz co jesz! Nie ma
zadnych ulepszaczy ani konserwantow, aby bardziej je "uzdrowi¢"
mozesz wykona¢ samodzielnie mase makowg :)

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Na poczatku podgrzewamy mleko, w ktérym rozpuszczamy 1 tyzke cukru, nastepnie
dodajemy drozdze i mieszamy az sie rozpuszczg. Odstawiamy na ok. 5 min. Do miski wsypujemy
pozostate sktadniki, wlewamy drozdze i wyrabiamy ciasto.

KROK 2: Ciasta rozwatkowujemy na okragty placek sredniej grubosci, wyktadamy mase makowg
(jezeli ktos chce zaoszczedzi¢ jak najbardziej wystarcza potowa puszki, a jak kto$ lubi duuuuzo
maku, tak jak ja :D wéwczas dajemy catg porcje) i zawijamy w rolade.

KROK 3: Wktadamy do blaszki wytozonej papierem i odstawiamy do jego wyro$niecia na 25-30
minut. Kiedy ciasto nam podro$nie smarujemy je zottkiem rozmieszanym z odrobing cieptej wody,
aby nabrato tadnego koloru. Wstawiamy do piekarnika najpierw na 30 minut 150 stopni, a potem na
kolejne 20 minut podkrecamy do 180 stopni.

Po ostudzeniu mozna pola¢ lukrem (przepis na dietetyczny lukier znajdziesz na moim profilu :D)
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