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Makowiec zawijany

Maciej WisniewsKi

Tradycyjny $wigteczny makowiec. Polukrowany, obsypany hojnie rodzynkami i ptatkami migdatéw -

kwintesencja swiat!

SKEADNIKI

Rozczyn

250 g maki pszennej T550
250 g mleka 3,2%

125 g cukru krysztatu

15 g suchych drozdzy

Ciasto drozdzowe

300 g maki pszennej (1) T550
110 g jaja

160 g zo6ttek

125 g cukru krysztatu

300 g maki pszennej (2) T550
250 g masta 82%

125 g $mietany 34%

10 g aromat migdatowy

Masa makowa

30 g otartej skorki z pomaranczy
250 g cukru krysztatu

250 g miodu sztucznego

1250 g niebieskiego maku

600 g miodu wielokwiatowego
400 g rodzynek

400 g orzechow wtoskich

150 g skérki pomaranczowej
200 g ptatkéw migdatowych

180 g masta klarowanego
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e 580 49jaja
e 20 g aromatu rumowego
e 5 gcynamonu

Do posypania
e 250 g ptatkéw migdatowych
e 250 grodzynek

INSTRUKCJE
Rozczyn
1. Mleko z cukrem podgrzac¢ do 27C.
2. Doda¢ drozdze i wymieszad do catkowitego rozpuszczenia sktadnikdw.
3. Doda¢ make i wymieszac do konsystencji gestej Smietany.
4. Odstawic¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia.
Ciasto drozdzowe
1. Do misy miksera wsypac make 1, rozczyn, jaja, zottka i cukier.
2. Ciasto wyrabia¢ hakiem do uzyskania jednolitej konsystencji, dosypujgc powoli make 2.

3. Gdy ciasto zostanie wyrobione doda¢ masto w temperaturze pokojowej, Smietane i aromat
migdatowy.

4. Mieszac do uzyskania jednolitego, ISnigcego ciasta.
5. Ciasto przykry¢ i odstawi¢ do wyrosniecia w ciepte miejsce.
6. Kiedy ciasto wyrosnie, podzieli¢ je na porcje po 400g. Kazdg porcje rozwatkowac na ksztatt
prostokata.
Masa makowa
1. Mak wyptukac¢ w zimnej wodzie.
2. Wyptukany mak umiesci¢ w rondlu, zala¢ wodg i ugotowac i odcedzic.
3. Odcedzony mak zmieli¢. Mozna uzy¢ do tego Thermomix. Wystudzic.
4. Mak wymieszac z reszta sktadnikéw, zabezpieczyc¢ i odstawi¢ do lodéwki na 8h.
Sktadanie

1. Na rozwatkowane do ksztattu ciasto natozy¢ 900g masy makowej i rozsmarowac po catej jego
powierzchni.

. Zwing¢ w formie rolady.
. Baton przetozy¢ na pergamin i owing¢ dwukrotnie.
. Makowce odstawic¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia, na okoto 30 minut.

. Piec w temperaturze 150C przez okoto 50-60mminut.

o o1 B~ WN

. Wystudzone makowce posmarowac lukrem i udekorowac bakaliami wedle uznania.
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