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Paszteciki makowe z ciasta drozdzowego

‘. Kinga Bajcar
Polecane na: ciasta, przystawki i przekaski

* Kuchnia (region): polska

[l 180 min . trudny . 16 porcji

. Sktadniki: Mak niebieski Bio - 200 g maka pszenna razowa Bio typ
cytryna - 1 szt. 2000-500¢
Rodzynki Suftanki Bio - 200 g drozdze - 50 g
miod - 150 ml mleko - 150 ml
cukier z Agawy Bio - 150 g masto roslinne - kostka
jajka - 4 szt.

. Dodatkowe info: Mak nalezy namoczy¢ i pozostawié tak na catg noc w wodzie Czas
wykonania pasztecikdw nie uwzglednia moczenia.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Mak niebieski Bio wsypujemy do miski
i zalewamy woda. Wody powinno by¢

1 centymetr powyzej maku. Odstawiamy na catg
noc.

KROK 2: Mleko nastawiamy na gazie do uzyskania temperatury okoto 30 stopni. Rozpuszczamy
w nim drozdze i 100 g cukru z Agawy Bio. Odstawiamy na 15 minut aby zaczyn podrost.

Do miski wsypujemy make, zéttka z jajek, i gotowy zaczyn. Recznie wyrabiamy ciasto.

Gdy juz bedzie odchodzi¢ od reki, roztapiamy 3/4 kostki masta i przelewamy do ciasta. Ponownie
wyrabiamy reka.

Przykrywamy suchg i czysta $ciereczkg i odstawiamy do wyro$niecia na godzine.

KROK 3: Rodzynki Suttanki zalewamy
wrzatkiem, mieszamy i od razu odcedzamy.
Namoczony mak gotujemy do miekkosci (okoto
30 minut).

Nastepnie odcedzamy i mielimy do uzyskania
jednolitej masy.

KROK 4: Samag skorke z cytryny Scieramy na
tarce na grubych oczkach i razem z 50 g cukru
z Agawy podsmazamy na patelni az sie
zarumieni.
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Gotowg skérke z cukrem przelewamy do
zmielonego maku.

Dodajemy sparzone rodzynki i miod.

1/4 kostki masta topimy i réwniez przelewamy do
masy makowe;.

Wszystko razem doktadnie mieszamy.

KROK 5: Ciasto drozdzowe powinno zwiekszy¢é
swojg objetosé dwukrotnie.

KROK 6: Ponownie wyrabiamy je reka,
podsypujac odrobing maki aby sie nie lepito.
Nastepnie rozwatkowujemy na placek grubosci
okoto 1 cm.

KROK 7: Z placka wycinamy prostokaty.

KROK 8: Na kazdy prostokat naktadamy farsz
makowy.

KROK 9: Brzegqi ciasta taczymy ze sobg na tyle
mocno, aby sie nie rozlepity.

KROK 10: Kazdy pasztecik smarujemy

z wierzchu biatkiem z jajka.

Pieczemy w temperaturze 180 stopni przez 35
minut na kolor zioty.

Smacznego!!!
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