SKLADNIKI

na 2 keksowki

MASA MAKOWA

200 g niebieskiego maku
200 ml wrzatku

2 tyzki cukru
opcjonalnie: rodzynki

CIASTO DROZDZOWE

e 500 g maki

e 31tyzkicukru

e 7 gsuszonych drozdzy lub 25 g
swiezych drozdzy

¢ 1szklanka wody

e 1/2 szklanki oleju

LUKIER

e 61yzek cukru pudru

o 21tyzki wrzatku

¢ opcjonalnie: skorka pomaranczowa
lub kruszone orzechy

allergia.pl
FB: @FundacjaAllergia
IG: @fundacjaallergia

FUNDACJA

MAKOWIEC

PRZYGOTOWANIE

1. Mak zalej wrzatkiem, dodaj cukier, wymie-
szaj i odstaw na po6t godziny.

2. Jezeli uzywasz rodzynek, zalej je wrzgtkiem na
pot godziny w osobnym naczyniu.

3. Jezeli uzywasz suszonych drozdzy, pomin
krok 3. Jezeli uzywasz swiezych drozdzy, to
zréb zaczyn: wiéz drozdze do szklanki, zalej
potowa cieptej wody (max 40 st. C), dodaj
kopiastg lyzke maki i wszystko doktadnie
wymieszaj. Gdy drozdze wyrosna do wyso-
kosci szklanki, przejdz do kroku 4.

4. Potgcz wszystkie sktadniki ciasta drozdzowego
i doktadnie wyrabiaj. Przykryj recznikiem ku-
chennym z materiatu i odstaw w ciepte miejsce
do wyrosniecia (ciasto powinno podwoic
objetosc).

5. Mak, cukier i catg wode przekreé¢ dwukrot-
nie przez maszynke do mielenia miesa. Jezeli
uzywasz rodzynek, odcedz je i dodaj do
zmielonego maku.

6. Forme do pieczenia (keksowke) wytdz papie-
rem. Podziel ciasto na pot. Posyp stolnice maka i
rozwatkuj ciasto na grubosc ok. 1 cm. Posmaruj je
potfowg masy makowej. Zwin w rulon i ostroznie
przenies do foremki. Tak samo postepuj z druga
potowg sktadnikow.

7. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180
st. C na ok. 40 minut.

8. Wyjmij gorgce ciasto z formy i obréo¢ do gory
dnem. Gdy ostygnie, przygotuj lukier - doktad-
nie wymieszaj tyzkg cukier puder i wrzatek
(konsystencja powinna byc¢ jednolita). Posmaruj
makowiec lukrem i - jezeli masz ochote - posyp
skorkg pomaranczowa lub orzechami.
Smacznego!
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