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Zawijance makowo — migdatowe z ciasta

potfrancuskiego

& EKO przewodnik

Polecane na: ciasta, desery, pieczywo

. 180 min .

masa makowa: -

mak niebieski - - 400 g
migdaty blanszowane - 350 g
cukier - 200 g

miéd - 100 g

masto - 80 g

jaja - 4 szt.

zaczyn: -

drozdze swieze - 20 g
maka pszenna - 1 tyzka
cukier - 1 tyzka

mleko ciepte - 50 ml
ciasto: -

. 12 porcji

maka pszenna - 1 kg

cukier - 50 g

mleko ciepte - 350 ml

masto - 120 g

jaja - 2 szt.

sOl - - szczypta

dodatkowo: -

masto do watkowania - 300 g
jajo - roztrzepane - 1 szt.
lukier: -

cukier puder trzcinowy - 3/4
szklanka

woda - 3 tyzka

migdaty blanszowane - posiekane -
100 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Masto (do watkowania) 300 g wtdz dzien wczesniej do
zamrazarki.

KROK 2: Masa makowa:
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Mak przeptucz we wrzatku 3 razy. Znowu zalej wrzatkiem, przykryj i zawin w koc na godzine, aby
zmigkt. Odcedz na sicie mak, co najmniej przez 15 minut. Odsaczony mak zmiel w maszynce do
miesa, drugi raz zmiel ponownie mak z migdatami. Na patelni rozpusé masto z miodem, dodaj
zmielony mak i doktadnie wymieszaj wszystko na matym ogniu. Wystudz. Oddziel zéttka od biatek,
z6ttka ubij na biaty puch z cukrem, biatka ze szczyptg soli na ISnigcg mase. Dodaj jaja do maku,
doktadnie wymieszaj, nastepnie dodaj piane z biatek i wymieszaj delikatnie.

KROK 3: Zaczyn:
Do pojemnika rozkrusz drozdze, dodaj cukier i ciepte mleko (nie gorace) i make, utrzyj sktadniki na
gtadkg mase, przykryj $ciereczkg i odtéz w ciepte miejsce na ok. 10 minut, aby drozdze ruszyty.

KROK 4: Ciasto:

Masto rozpusé w matym garnuszku i odstaw do ostygniecia. Jaja utrzyj z cukrem na puszystg mase,
dodaj przesiang make, zréb dwa dotki, do jednego wlej ciepte mleko, a do drugiego zaczyn

z drozdzy. Zacznij wrabiac ciasto. Mozesz to robi¢ w robocie, wyrabiaj co najmniej przez 10 minut.
Ciasto przykryj $ciereczka i odtéz do wyrosniecia w ciepte miejsce na okoto godzine. Ciasto powinno
podwoi¢ swojg objetosc¢.

KROK 5: Masto z zamrazalnika zetrzyj na grubych oczkach i odtéz do lodéwki, aby nie nabierato
temperatury. Wyros$niete ciasto rozwatkuj na prostokat. Na 2/3 szerokoéci prostokata roztéz masto.
1/3 czesci ma by¢ bez masta. Ciasto zt6z na trzy czesci, pierwszg bez masta, potdéz na czesc

z mastem i jeszcze raz zt6z. Masz w przekroju 3 warstwy ciasta i dwie warstwy masta. Powstaty
prostokat watkuj w troche wiekszy prostokat. | znowu go zt6z na trzy razy. Zawin w folie i wtéz do
lodéwki na 30 minut. Czynno$¢ rozwatkowania, sktadania ciasta i chtodzenia powtérz jeszcze dwa
razy. Schtodzone ciasto rozwatkuj na duzy dtugi prostokat, dos¢ cienki. Nozem wytnij trojkaty
(waskie) ok. 12 sztuk. Na kazdy trojkat wytd6z mase makowa, najwiecej u jej podstawy. Zwijaj
zaczynajac od podstawy, utéz je na blasze wytozonej papierem do pieczenia w odstepach. Odstaw
do ponownego wyrosniecia na 20 minut. Przed wtozeniem posmaruj roztrzepanym jajkiem. Rozgrzej
piekarnik do 180 stopni. Wbz do niego ciasto i piecz 20—25 minut. Migdaty pokrusz w mozdzierzu lub
posiekaj nozem. Cukier puder przesyp do miseczki i dodawaj po tyzeczce wody, mieszaj do
powstania lukru. Pedzelkiem posmaruj wystudzone buteczki i posyp migdatami jeszcze, gdy lukier
jest mokry, aby orzechy sie przykleity.
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