Makowiec na potkruchym spodzie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 5937 razy.

ciasto:

30 dag (1 1/2 szklanki) maki,

10 dag ( 1/2 szklanki) cukru pudru,
1 jajo,

1 z6ttko,

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia,
13 dag margaryny,

2 tyzKi gestej Smietany lub kwasnego mieka;

masa:
2 szklanki maku,

1 szklanka wody,

35 dag (1 1/2 szklanki) cukru,
25 dag margaryny,

bakalie

Make przesia¢ na stolnice, wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia, posieka¢ z cukrem, jajamii margaryna.
Szybko wyrobi¢ ciasto i schtodzi¢ je w lodéwce (co najmniej 30 min). Ciasto rozwatkowaé i utozyé w formie.

Piec 20-25 min w goracym piekarniku.

Przygotowa¢ mase makowa; Mak sparzy¢é odcedzi¢ i przekreci¢ przez maszynke do miesa z gestym sitkiem. Z
wody i cukru przygotowac¢ syrop. Potaczyé go z makiem i gotowa¢ okoto 10 min, ciggle mieszajgc. Pod koniec
gotowania doda¢ margaryne i bakalie. Mase krétko podsmazy¢ i wytozy¢ na upieczone ciasto.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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