Makowiec zawijany
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Sktadniki na dwa spore makowce

Ciasto:

75¢g swiezych drozdzy

6 szklanek + 2 tyzki maki pszennej tortowej
500ml mleka

6 zottek

220g cukru + 2 tyzki

200g masta

Masa makowa:

500g maku

200g poszatkowanych bakalii (uzytam orzechdéw i rodzynek)
6 biatek

140g cukru

1 opakowanie cukru wanilinowego 16g

2 wieksze tyzki miodu

100g masta

1/3 tyzeczki aromatu migdatowego

Ciasto:

1. Podgrzac¢ 1/2 szklanki mleka. Wlac¢ je do miski, doda¢ swieze, rozkruszone drozdze, dwie tyzki
maki, dwie tyzki cukru i wymiesza¢, az drozdze sie rozpuszcza. Rozczyn odstawi¢ do wyrosniecia na

okolo 15 minut.



2. Make przesiaé. Zdttka utrze¢ z cukrem na jasng kremowa mase. Nastepnie do zéttek dodaé make,
rozczyn, reszte cieplego mleka i wyrobic ciasto (robotem kuchennym wyrabiatam przez koto 6-7
minut).

3. Roztopi¢ masto i stopniowo dodawac je do ciasta, wgnies¢ je w ciasto. Gotowe ciasto odstawi¢ w
ciepte miejsce do wyrosniecia (na okoto 60 minut), ma podwoi¢ objetosc.

Masa makowa:

4. Mak optuka¢ pod zimnag woda (na sicie). Przetozy¢ go do rondla i zala¢ wrzatkiem (tak, zeby go
przykryt 2-3cm). Zagotowac i trzymac na matym ogniu przez okoto 15 minut.

Nastepnie mak dobrze osaczy¢ i zemleé¢ 2-3 razy.

5. Do rondelka wsypac cukier, cukier wanilinowy, doda¢ masto, miéd i podgrzewaé, mieszajac, az
masto sie roztopi.

6. Do maku dodac bakalie, aromat i roztopione masto z miodem, wymieszac.
7. Biatka ubi¢ na sztywna piane i dodac je do maku, wymieszac.

8. Dwie blaszki o wymiarach 30x16 cm (mozna uzy¢ wiekszych) wytozy¢ papierem do pieczenia.
Wyrosniete ciasto podzieli¢ na dwie roéwne porcje. Porcje ciasta rozwatkowac¢ na dwa prostokaty.
Krotszy bok ma mie¢ dtugosé blaszki, czyli 30cm. Na kazdy prostokat wytozy¢ mase makowa i zwinac
go w rolade. Zawiniete makowce wlozy¢ do blaszek (zeby koniec ciasta byt pod makowcem) i
odstawic jeszcze na okoto 20-30 minut do wyrosniecia. Nastepnie wstawi¢ je do nagrzanego
piekarnika.

9. Piec w temperaturze 1700C na funkcji géra-dot przez okoto 65-75 minut. Piektam na najnizszym
poziomie piekarnika. Po wyjeciu z piekarnika ciasto odstawi¢ do przestygniecia na 15 minut.
Nastepnie makowce wyjac z blaszek i odstawi¢ do catkowitego ostygniecia.

Przed podaniem makowiec zawijany mozna posypa¢ cukrem pudrem lub polukrowad.
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