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Makietki matopolskie

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 15 min

Liczba porcji: 8-10

Czas gotowania: 20 min+ 30 min studzenie

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowa¢ mase makowa: do naczynia miksujgcego zatozy¢ néz. Wtozy¢ 50
g orzechdéw wtoskich i 50 g obranych migdatow. Zamkng¢ pokrywg dzbanka, zamkng¢
zaslepke, posiekac - czas 5 sekund, predkos¢ 6.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe, przetozy¢ orzechy i migdaty do innego naczynia.

Krok 3 - Do naczynia miksujgcego z nozem wsypac 250 g suchego maku, wla¢ 400 ml
wody. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, otworzy¢ zaslepke, gotowad - temperatura 100°C,
czas 20 minut, predkosc¢ 1. Po ugotowaniu mak powinien wchtongc¢ catg wode.
Zamkng¢ zaslepke, zmiksowaé mak - czas 30 sekund, predkos¢ 10.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do maku doda¢ 3 czubate tyzki miodu
naturalnego (ok. 80 g), 50 g cukru, posiekane orzechy i migdaty, 50 g rodzynek, 30 g
skorki pomarahczowej kandyzowanej, 2 tyzki soku z cytryny, kilka kropli aromatu
migdatowego oraz pomarahczowego do ciast.

Krok 5 - Zamkna¢ pokrywe dzbanka, wymiesza¢ - czas 20 sekund, predkosc¢ 3, obroty
wsteczne.



Krok 6 - Przez otwér w pokrywie wla¢ 150 g mleka, wymieszac - czas 20 sekund,
predkos¢ 3, obroty wsteczne.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka.
Krok 8 - Chatke pokroi¢ w plastry grubosci ok. 1 cm, obkroi¢ z przypieczonej skorki.

Krok 9 - Dno salaterki wytozy¢ doktadnie plastrami chatki (mozna uzupetnia¢ szczeliny
kawatkami chatki), na chatke wytozy¢ warstwe masy makowej. Czynnosci powtarzac -
uktadac warstwy chatki i masy makowej. Na wierzchu powinna znalez¢ sie masa
makowa. Wierzch masy wyréwnac, posypac ptatkami migdatowymi i kandyzowang
zurawing. Makietki przykry¢, wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin, najlepiej na noc.

Wskazdéwki :

Do masy makowej mozna dodac wiecej miodu.

Makietki najlepiej zrobi¢ co najmniej 1 dzienh przed podaniem.



