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Makowiec na kruchym spodzie

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni

Czas przygotowania: 15 minut

Liczba porcji: kwadratowa blacha o boku dtugosci 24 cm
Czas gotowania: 20 minut

Czas pieczenia: 60 minut

Uzyte akcesoria :

- néz
- motylek
- mieszadto

Przygotowanie :

1. W naczyniu miksujgcym zamontowac n6z. Odwazy¢ wszystkie sktadniki na
kruche ciasto: 300 g maki pszennej, 180 g masta, 70 g cukru pudru, 5 g proszku
do pieczenia i 3 z6ttka jaj.

2. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wymieszac wszystkie sktadniki. Czas 30
sekund, predkos¢ 3.

3. Nastepnie wyrobi¢ ciasto. Opcja ugniatanie, 2 minuty, predkos¢ 2.

4. Zdjac¢ pokrywe. Kwadratowg blache o boku dtugosci 24 cm wytozy¢ papierem do
pieczenia. Ciasto podzieli¢ na 2 kawatki (1/4 i 3/4). Wiekszg czescig ciasta
wylepic¢ spéd blachy, wstawi¢ jg do lodéwki na 30 minut. Mniejszg czes¢ ciasta
owingc¢ w folie spozywczg, wtozy¢ do zamrazalnika na 30 minut.

5. Do czystego i suchego naczynia miksujgcego zamontowac ndz, odwazy¢ 50 g
tuskanych orzechéw wtoskich, 100 g rodzynek i 100 g kandyzowanej skérki
pomaranczowej. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, rozdrobni¢ bakalie. Czas
7 sekund, predkos¢ 5.

6. Zdjg¢ pokrywe, wysypac bakalie do miseczki.

7. Do naczynia miksujgcego z zamontowanym nozem wsypac 500 g zmielonego
maku, wla¢ 350 g mleka, dodac 100 g cukru i 80 g ptynnego miodu. Zatozy¢
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pokrywe z zamknietg zaslepka, wszystko razem podgrzewad. Temperatura 90°C,
czas 15 minut, predkosc 2. Mase makowg odstawi¢ do przestygniecia.

Mase makowa odstawi¢ do przestygniecia, nastepnie wymieszac¢. Czas 1 minuta,
predkosc¢ 4.

Zdja¢ pokrywe, mase makowg przetozy¢ do miski.

Do czystego, suchego naczynia miksujgcego zamontowad motylek, wla¢ 3 biatka
jaj. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, biatka ubi¢ na piane. Czas 3 minuty,
predkosc 4.

Zdjgc¢ pokrywe, wyjg¢ mieszadto, zatozy¢ ponownie n6z. Do piany z biatek doda¢
przygotowang wczesniej mase makowg, zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka,
catos¢ wymieszad. Czas. 2 minuty, predkosc 4.

Piekarnik nagrzac¢ do 180°C, podpiec kruchy spdd okoto 15 minut.

Na gorgcy, podpieczony spdd wytozy¢ mase makowa, wyréwnac wierzch.

Z zamrazalnika wyjg¢ mniejszg czes¢ ciasta, zetrzec jg na tarce o duzych oczkach
na wierzch na mase makowa.

Ciasto ponownie wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec przez kolejne
45 minut.

Przestudzony makowiec posypad z wierzchu cukrem pudrem.

Wskazéwki :

* Jesli uzyty zostanie mak niemielony to podczas przygotowywania masy makowej

nalezy w punkcie 7 najpierw wsypa¢ mak do naczynia miksujgcego z
zamontowanym nozem, zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka i zmieli¢ mak.
Czas 40 sekund, predkos¢ 6. Nastepnie postepowac dalej wedtug instrukcji.

®* Uwazaj! Blacha z ciastem po wyjeciu z piekarnika jest gorgca!!!



