Doradca
smaku

Pyszny makowiec

AGNIESZKA-87-25

— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+

SKEADNIKI

Ciasto makowe:

margaryna 15 dag
jajko 8 sztuk
cukier puder 20 dag
mak 30 dag
miéd 10 dag

Masa jabtkowa:
galaretka pomaranczowa 1 opakowanie

jabtka 1 kilogram

Masa zéttkowa:

cukier 5 tyzek
mleko 0,5 litra
margaryna 25 dag
cukier waniliowy 1 tyzka
z6ttko jajek 3 sztuki
maka ziemniaczna 2 tyzki

maka pszenna 2 tyzki
polewa czekoladowa 1 opakowanie

Soda oczyszczona Prymat 1 tyzeczka



Biszkopt ciemny:

maka pszenna 4 tyzki
kakao 2 tyzki
jajko 4 sztuki
proszek do pieczenia 1 tyzka
cukier 4 tyzki
olej 2 tyzki
ocet 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto makowe:

Margaryne ucieramy z cukrem i zéttkami. Dodajemy reszte sktadnikéw i sparzony i zmielony 2 razy
mak. Na samym koncu dodajemy piane ubitg z biatek. Dzielimy na pét i pieczemy 2 placki, na
blaszce 25/36, przez 30 minut w 180 stopniach.

Biszkopt kakaowy:

Biatka ubijamy z cukrem na sztywng piane dodajemy reszte sktadnikéw i lekko mieszamy.
Pieczemy w 180 stopniach przez 30 minut.

Masa jabtkowa:

Jabtka obieramy, Scieramy na duzej tarce, dusimy pod przykryciem okoto 45 minut nastepnie
dodajemy galaretke i cukier do smaku mieszamy do rozpuszczenia i $ciggamy z gazu.

Masa zéttkowa:

Z6ttka roztrzepujemy z makami w niewielkiej iloéci mleka. Reszte mleka zagotowujemy z cukrami,
do gotujacego wlewamy z6ttka, ciggle mieszamy, gotujemy az do zgestnienia. Margaryne ucieramy
z zimnym budyniem.

Przetozenie ciasta:

Ciasto makowe -potowa masy zéttkowej -biszkopt kakaowy -masa jabtkowa -reszta masy -ciasto
makowe -polewa.



