Makowiec Sniezny

SKEADNIKI

Biszkopt

jajko

maka pszenna

maka ziemniaczana
cukier

cukier waniliowy
proszek do pieczenia

sol

Masa makowa

mak

cukier

biatko

midéd prawdziwy

Butka tarta klasyczna Prymat
mleko

bakalie

aromat migdatowy

Masa Smietanowa
Smietana 30%

Zelatyna wieprzowa Prymat

Doradca

smaku

SKOTKA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

4 sztuki
1/2 szklanki
2 tyzki

1/2 szklanki

1/2 tyzeczki

1 szczypta

250 g suchy mielony
100 gram

3 sztuki

2 tyzki

1 tyzeczka

150 ml

3/4 szklanki

1/2 litra

3 tyzeczki
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cukier puder 2 tyzki

Masa orzechowa
masto 200 gram
cukier puder 80 gram

cukier waniliowy

zottko jajek 3 sztuki

orzechy wioskie 150 gram mielone
mieko 1/2 szklanki
spirytus

Dekoracja

czekolada gorzka 4 kostki
$mietana kremoéwka 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Biszkopt: Biatka ubi¢ z solg, partiami dodac cukier z cukrem waniliowym i zéttka. Obie maki
przesiac z proszkiem doda¢ do masy jajecznej, wymieszac i wytozy¢ do formy ( 38 x 23). Réwno
rozsmarowac i piec 25 minut w temperaturze 170*C z termoobiegiem. Po wystudzeniu $cigc
odstajaca skorke.

Masa makowa: Mleko zagotowaé, wsypac butke i potowe maku. Zdjaé z ognia i lekko zmiksowad
blenderem. Doda¢ pozostate sktadniki i roztrzepane biatka. Dobrze wymieszac i postawi¢ na ogien.
Smazy¢ do zgestnienia, ciggle mieszac. Wytozy¢ na zimny biszkopt i odstawi¢ do schtodzenia.
Masa $mietanowa: Zelatyne rozpusci¢ w 1/4 szklanki goracej wody. Smietane ubi¢ z cukrem doda¢
letnia zelatyne, szybko wymieszac i wytozy¢ na zimny mak. Schtodzi¢.

Masa orzechowa: Mleko zagotowac z cukrem waniliowym, zala¢ orzechy i wymieszac. Masto utrzeé
z cukrem, dodac zéttka, zimne orzechy i spirytus do smaku. Wytozy¢ na mase $Smietanowa.

W kapieli wodnej rozpusci¢ czekolade w smietanie i przy pomocy worka cukierniczego z ucietym
rogiem namalowac¢ esy- floresy lub udekorowa¢ wedtug swojego uznania.



