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Makowiec z czekoladowa polewa bez
cukru

; Barbara Struzyna

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

[l 70 min . . 12 porcji

. Skiadniki: mak niebieski - 3 szklanka rum (opcjonalnie) - 1 tyzka
orzechy nerkowca lub inne - 1 proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
szklanka polewa: -
morele - 1 szklanka olej kokosowy - 3 tyzka
rodzynki - 3/4 szklanka daktyle - 1/2 szklanka
banany - 4 szt. kakao - 3 tyzka
olej kokosowy rozpuszczony - 1/2 wrzatek - 1/2 szklanka
szklanka

laska wanilii - 1 szt.

. Dodatkowe info: W przed Wigilig w domu panuije niezty rozgardiasz. Dobrze jest mie¢
przygotowanag liste przewidzianych potraw i prac do wykonania. Niby

taka miatam, ale zapomniatam zostawi¢ troche maku do
przygotowania kutii. Jakie byto moje zdziwienie, gdy sie )
zorientowatam, ze maku juz w domu nie ma. Nie moze by¢ Swiat bez
kutii zatem za kutie robito u nas ciasto makowo - bananowe. Dzieci
byty zachwycone. To mamo jest najlepsza kutia jakg zrobitas. Choé
kutia mocy w postaci kul tez im smakowata.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Mak, przeptukujemy i zalewamy wrzatkiem centymetr nad powierzchnig nasion.
Zostawiamy do namoczenia (od godziny do trzech).
Orzechy, morele i rodzynki zalewamy wodg i moczymy chwile.

KROK 2: Mak odsgczamy na sitku i mielimy trzy razy w maszynce do mielenia migsa, na drobnym
sicie. Ostatni raz mielimy mak na przemian z odsgczonymi suszonymi owocami i orzechami (na
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zmiane).

KROK 3: Olej kokosowy rozpuszczamy w kapieli wodnej (szklanke z olejem wktadamy do miseczki

z goracg woda). Laske wanilii przekrajamy wzdtuz na p6t i nozem wyskrobujemy ziarenka, ktore
wrzucamy do makowej masy. Banany obieramy ze skorki i trzemy na tarce o grubych oczkach. Mase
makowag mieszamy z dodatkiem oleju kokosowego, startymi na tarce bananami. Na koricu dodajemy
proszek do pieczenia i lekko mieszamy.

KROK 4: Mase wyktadamy na blache wytozong papierem do pieczenia. Pieczemy w piekarniku
nagrzanym do 170 - 180 stopni Celsjusza przez okoto godzing. Nie mozemy spali¢ maku bo bedzie
gorzki.

KROK 5: Daktyle zalewamy wrzatkiem, dodajemy olej kokosowy i kakao. Na poczatku delikatnie
mieszamy, a potem wszystko ze sobg blendujemy do uzyskania gtadkiego kremu. W razie potrzeby
dolewamy wody i blendujemy, aby powstata gtadka masa.

KROK 6: Na lekko przestudzone ciasto,
wyktadamy kakaowag mase. Mozemy jg zrobic

tuz przed wytozeniem jej na ciasto.

Smacznego!
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