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Sposéb przygotowania:

1 Ciasto:

A © & B

>60s. >60min $rednie przystepne

Sktadniki:

- Ciasto;

- 3 szklanki maki pszennej,

- 180 ml letniego mleka,

- 150 g masta,

- 6 z0ttek ,

- 21 g drozdzy suchych,

- 6 tyzek cukru,

1,5 tyzki rumu.

- Masa;

- 500 g maku,

<170 g cukru,

- 100 g rodzynkéw,

- 50 g orzechéw wtoskich,

- 3 tyzki miodu,

- 2 tyzeczki aromatu migdatowego,
-1 tyzeczka cynamonu,

-1 tyzka masta,

- p6t szklanki kandyzowanej skorki

pomaranczowej,

- 6 biatek.

- Lukier;

-1 szklanka cukru pudru,
- 3 - 4 tyzki gorgcej wody.

Drozdze mieszamy z makga, nastepnie dodajemy pozostate sktadniki i zagniatamy ciasto. Na
koniec dodajemy rozpuszczone masto. Wyrobione ciasto odstawiamy do wyrosniecia na 1,5

godziny.

> Masa makowa;

Mak zala¢ wrzatkiem ( do przykrycia maku), zostawi¢ do wystudzenia. Zemle¢ dwa razy przez
maszynke z drobnym sitem. Biatka ubjamy na sztywno. Do maku dodajemy pozostate sktadniki,
mieszamy. Na koniec dodajemy piane z biatek i delikatnie mieszamy.

3 Ciasto dzielimy na 3 réwnie czesci. Watkujemy na prostokat o grubosci okoto 2,5-3 cm.
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Mase makowg tez dzielimy na 3 czesci.
Na rozwatkowane ciasto wyktadamy mase makowg i zwijamy w rulon. Postepujemy tak samo z

pozostatym ciastem i masg. Wyktadamy na blaszke piekarnikowga. Pieczemy 40-45 minut w 180
stopniach.

Lukier:

Cukier puder wsypac do miseczki. Rozetrzec z gorgcg wodg przy pomocy tyzki. Gdy lukier
bedzie zbyt gesty - dodac odrobine wody. Gdy bedzie zbyt rzadki, dosypac cukru pudru.

Wystudzone makowce polewamy lukrem i ozdabiamy makiem lub wg wtasnego uznania.
Smacznego ;)
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