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Makowiec z suszonymi owocami

.l. Barbara Struzyna

v Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

[l 90 min . . 1 porcja

. Skiadniki: mak niebieski - 600 g syrop klonowy - 100 g
mieszank wigilijna - 300 g polewa: -
suszone owoce (morele, zurawina, kuwertura mleczna - 150 g
sliwki, rodzynki) - 300 g $mietana stodka 30 % - 50 ml
jajka - 4 szt. aromat pomaranczowy lub rumowy
masto - 100 g - - troche

skérka z pomaranczy z - 1 sztuki -

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Mak zalewamy wrzatkiem dwa razy i odlewamy wode, zalewamy trzeci raz i zostawiamy do
namoczenia na co najmniej dwie godziny. Przeptukujemy suszone owoce raz i zalewamy wodg do
namoczenia. Moga byé nieomalze dowolne owoce jakie mamy dostepne u mnie nawet byty to dwa
opakowania mieszanki wigilijnej plus resztki réznych owocow, ktore zalegaty mi w szafce.

KROK 2: Mak odsgczamy na sitku z drobnymi oczkami. Odsaczamy rowniez suszone owoce (wode
z odsgczenia mozemy wypic).

KROK 3: Mak mielimy na drobnym sitku w maszynce do mielenia migsa. Drugi raz mielimy mak na
przemian z suszonymi owocami.

KROK 4: Na patelni rozgrzewamy masto i dodajemy syrop klonowy. Rozpuszczamy masto,
a nastepnie dodajemy mase makowg i wszystko mieszamy do potgczenia sktadnikow.

KROK 5: Oddzielamy zéttka od jajek i jajka ubijamy na puch z dwiema tyzkami cukru. Dodajemy do
masy makowej i mieszamy.

KROK 6: Rozgrzewamy piekarnik do 180 stopni, géra dét. Blaszke wyktadamy papierem do
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pieczenia a boki smarujemy mastem. Pomararncze doktadnie myjemy i Scieramy skorke, tylko
pomaranczowg czes¢ i dodajemy do masy wraz z aromatem i mieszamy.

KROK 7:Ubijamy biatka jaj ze szczyptg soli. Na poczatek pdél dodajemy do masy makowe;j

i mieszamy. Nastepnie dodajemy druga czes¢ i delikatnie mieszamy. Przektadamy do tortownicy

i wygtadzamy. Wktadamy do piekarnika i pieczemy ok 50 minut, nastepnie wytagczamy zrédto ciepta
i zostawiamy w piekarniku jeszcze przez pét godziny. Nastepnie lekko uchylamy piekarnik

i zostawiamy do wystygniecia.

KROK 8: Rozpuszczamy czekolade w kapieli
wodnej z dodatkiem Smietany. Nacinamy
wierzch ciasta nozem na gtebokos¢ okoto pot
centymetra w takg kratke, aby wnikneto do niech
troche rozpuszczonej czekolady. Czyli
polewamy ciasto czekolada.

Smacznego!
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