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Rolada makowa

& Bozena1960

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

- [l 80 min . . 20 porcji

ciasto: maka - 300 g kasza manna - 3 tyzka
cukier - 100 g orzechy wtoskie - 2 garsc
jajko - 1 szt. rodzynki - 1 gar$¢

z6itko surowe - 1 szt. migdaty - ptatki - 2 tyzka
masto - 80 g biatko - 1 szt.

sOl - 1 szczypta lukier: biatka - 2 szt.
mleko - 1/2 szklanka cukier puder - 500 g
drozdze Swieze - 15 g owoce kandyzowane - 1
masa: masa makowa - 950 g opakowanie

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ciasto:

Make przesia¢ do miski ,zrobi¢ wgtebienie i rozrobi¢ w nim drozdze z mlekiem.

Doda¢ cukier, jajko,zéttko i szczypte soli.

Wyrobié, dodac¢ stopione masto i ponownie wyrobi¢ do momentu az ciasto bedzie odchodzi¢ od
brzegdéw miski.

Oprészy¢ maka, okry¢ Sciereczka i odstawié w ciepte miejsce do wyro$niecia.

Masa makowa:
Mase makowg przetozy¢ do miski, dodaé kasze manne, bakalie oraz ubite na sztywno biatka.
Wymieszaé do potaczenia sktadnikow.

Ciasto po wyrosnieciu wyrobi¢ ponownie, podzieli¢ na dwie czeéci, rowniez mase makowg podzieli¢
na dwie czesci.

Kazda cze$¢ rozwatkowac na prostokat grubosci okoto 0,5 cm i na kazdej roztozy¢ mase makowa.
Zwing¢ do $rodka w rulon, wierzch delikatnie naktu¢ widelcem.

Przetozy¢ na blache wytozong papierem do pieczenia i piec w 170 stopniach okoto 50 minut.

Po upieczeniu wystudzié.

Gotowe makowce (rolady) udekorowac lukrem oraz mieszankg kandyzowanych owocow.

Rada;

Do masy makowej mozemy dodaé dwa ubite na sztywno biatka to zalezy od wielkosci jajek, jezeli sg

mate to dwa, a jezeli wielkie, to wystarczy jedno. Bakalie dodajemy wedtug uznania, jezeli mamy
mase makowa z bakaliami to nie musimy dodawac¢ bakalii. Udekorowa¢ mozemy wedtug swojego
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uznania.
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