Doradca
smaku

Ekspresowy makowiec z masy makowej przektadany
herbatnikami

DIANA RUSILOWICZ

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 5+
SKEADNIKI

Kekséwka o wymiarach 9,5 x 22,5 cm:

masa makowa 850 ¢g

cukier 85¢

masto lub margaryna 85¢

jajko 3 sztuki

maka pszenna 2 tyzki

miéd 2 tyzki

sok z cytryny 2 tyzki

Dodatkowo:

herbatniki 2009

Opcjonalnie:

polewa czekoladowa 0.3 szklanki

bakalie 1 garsd

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Z6ttka z cukrem utrze¢ do biatosci i doktadnie potaczy¢ z mastem/margaryna.

Nastepnie do masy jajeczno-ttuszczowej doda¢ mase makowg oraz make, midd i sok z cytryny.
Na koncu do catosci delikatnie wmiesza¢ biatka uprzednio ubite na sztywna piane.

W formie wystanej papierem do pieczenia kolejno miesci¢ warstwe herbatnikéw, 1/4 masy z
makiem, herbatniki, mase, herbatniki i ponownie reszte masy.

(Powinny wyjs$¢ 3 warstwy z ciastkami i 4 z masg. Masa z makiem powinna by¢ na wierzchu.)
Ciasto piec w rozgrzanym (!) piekarniku przez okoto 50-60 minut w 180 stopniach. (Posiadam
piekarnik gazowy.)

Makowiec catkowicie ostudzi¢ na szafce kuchennej, a nastepnie opcjonalnie udekorowac polewa
czekoladowa oraz posypac bakaliami.



