Makowiec zawijany

Po skosztowaniu wszystkich dan wigilijnych, nadszedt czas na stodki deser. Proponujemy
oczywi$cie tradycyjne ciasto jakim jest makowiec zawijany. Jest to dos¢ skomplikowane
ciasto, na zrobienie ktorego trzeba poswigci¢ troche czasu, ale jest tego warte, gdyz smakuje
wysmienicie.

Skladniki na 3 strucle makowe:

Ciasto:

* 380 g maki pszennej (tortowej, typ 450)

* 7 g suszonych drozdzy instant (1 torebka)
* 50 g cukru

* szczypta soli

* 100 ml cieptego mleka

* 3 jajka (w temp. pokojowej)

* 170 g masta, bardzo migkkiego

Masa makowa (lub 400 g gotowej masy):

* 250 g maku

* 30 g orzechow wioskich

* 30 g rodzynek (suftanek)

* 30 g smazonej skorki pomaranczowej

* 30 g suszonych moreli lub sliwek lub rodzynek krolewskich
* 2 tyzki likieru amaretto (lub 1/3 tyzeczki aromatu migdalowego)
* 2 tyzki miodu

oraz (zarowno do domowej jak i gotowej masy makowej):
* 3 tyzki migkkiego masta

* 5 jajek (w temp. pokojowej)

* 1/2 szklanki cukru pudru

Lukier cytrynowy:

* 100 g cukru pudru

* 1 limonka lub cytryna

dodatki:
* do posmarowania: z6itko
* do dekoracji: smazona skérka pomaranczowa lub mak

Wykonanie KROK PO KROKU:
Ciasto (dzien wczes$niej):

e Do miski przesia¢ make, doda¢ drozdze, cukier 1 sol, wymiesza¢. Doda¢ ciepte mleko
1 wymiesza¢ tyzka lub zacza¢ miksowaé mieszadtem miksera. Wbija¢ kolejno po 1
jajku caty czas miksujac lub mieszajac tyzka.

e Nastgpnie wyrabia¢ ciasto mikserem (hakiem) Iub reka przez okoto 10-15 minut (im
lepiej wyrobione ciasto tym lepszy makowiec). P6zniej dodawac stopniowo migkkie
masto 1 wyrabia¢ jeszcze przez okoto 5-10 minut (starannie i1 jak najdluzej; wyrobic).
Na koniec ciasto ma by¢ gtadkie i blyszczace, bedzie raczej rzadkie, ale nie bedzie si¢
kleito czy rwalo. Przykry¢ miske folig i wstawi¢ do lodowki na calg noc (lub do 4
dni).



Masa makowa (mozna przygotowacé wczesniej):

e Mak wsypaé¢ do garnka, zala¢ woda i zagotowaé. Gotowaé przez okoto 30 minut na
matym ogniu. Nastepnie przecedzi¢ przez geste sito 1 zostawi¢ do catkowitego
odsaczenia. Zmieli¢ dwukrotnie w maszynce z sitkiem o najmniejszych oczkach.

e Do zmielonego maku doda¢ drobno posiekane orzechy, rodzynki, skorke
pomaranczowa, morele lub $liwki (mozna je zmieli¢ w maszynce o najwigkszych
oczkach).

e Doda¢ amaretto lub aromat migdatowy, midd i wymieszac.

Pieczenie:

« Do masy makowej doda¢ mickkie masto i doktadnie wymiesza¢. Zo6tka i jedno biatko
ubi¢ z cukrem pudrem na ggsta i puszysta mase. Reszte biatek ubi¢ w drugiej misce na
sztywna pian¢ (ubijaczka i miska muszg by¢ czyste 1 suche). Do masy makowej dodaé
delikatnie mieszajac ubite z6ttka a nastepnie biatka.

e Przygotowac¢ 3 keksowki, najlepiej dlugie na okoto 33 cm. Wylozy¢ je papierem do
pieczenia.

e  Wyjac ciasto z lodowki 1 od razu, nie czekajac az ciasto si¢ ociepli, wylozy¢ je na
stolnice oproszong maka. Ztaczyé je w kulg i podzieli¢ na 3 czgéci. Na podsypanej
maka stolnicy rozwatkowac pierwszy placek w ksztalcie prostokata o wymiarach
okoto 20 x 30 cm.

e Nalozy¢ 1/3 cze$¢ masy makowej zostawiajgc okoto 1-2 cm wolnego brzegu. Zwinaé
rolad¢ zlepiajac konce, podwinaé je pod spdd. Przenies¢ do keksowki i potozy¢
taczeniem do dolu. Lub zawing¢ w pergamin zostawiajac okolo 2 cm wolnej
przestrzeni na wyrosnigcie. W ten sam sposob przygotowac pozostale 2 makowce.
Odstawi¢ na 1,5 godziny do wyrosnigcia.

o Piekarnik nagrza¢ do 190 stopni C (gora i dot bez termoobiegu). Wierzch makowcow
posmarowa¢ delikatnie zottkiem za pomoca pedzelka i1 wstawi¢ do piekarnika na
srodkowg kratke (uwaga: sugeruje pieczenie makowcow pojedynczo, jeden po drugim,
lub ewentualnie upiec najpierw jeden makowiec a pozniej dwa na raz w duzych
odstepach). Kazdy makowiec piec przez 20 minut.

Lukier cytrynowy:
Cukier puder wsypa¢ do miski, doda¢ sok z potowy cytryny, wymiesza¢. Nastepnie dodawac
stopniowo sok z cytryny do uzyskania odpowiedniej gestosci. Posmarowa¢ pedzelkiem po
wierzchu makowca, posypac skorka lub makiem.



